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ほうれん草のおひたし 


使用キー 

1 

尽みちの 1 

i 

|3葉 

果菜1 


加熱ち法 


レンジ 


付属品 


〇 


リ□熱時間の目ち約1分50秒 

材料 (4 人分） 

ほうれん草 . 200呂 

糸が'つお、しよラゆ . 各適量 

作りかた 

〇ほラれん覃は洗って軽く水気をき 
り、根元の太いちのは十文字にのり 
込みを入れます。 

。合 

@葉先と根元を交豆にしでラップで 
ピッタリ包みます。 


@ I のみもの-デイリー巧葉.果菜 I 

で如熱し、水にとつでアク抜きと色 
どめをします。器に盛り、糸びつお 
をのせ、しよラゆを添えます。 



野菜サラダ 


使用キー 

加熱ち法 

付属品 

1 

后みもの 1 

1 

レンジ 




13某-果栗1 



如熱時間の目ち約5分30秒 

材料 (4 人分） 

カリフラワー . 20 Og 

ブ□ッつ IJ -. 100呂 

グリーンアスパラガス•…1束 (200 呂） 

ピーマン、ホピーマン . 各1個 

フ'ラックオ IJ - フ '' . 少々 

巧みのドレッシング . 適量 

作りかた 

〇カリフラワーとブ□ッコリーはそれ 
ぞれル房に分け、塩水につけでアク巧き 
しでからラップで包み I のみちの•デイ IJ -1 
巧裏^栗 罰 で 加熱し、水にとつで色 
どめをします。 




な 




@グリーンアス A ラカスは固し、部分をの 
りとり、葉先と根元を交豆にしでラップ 
で包み r のみちの.デイリ-1 1 3 葉-果菜 1 で 
加熱し、水にとつで色どめをします。 



© ゆでた野菜を盛り合わせでピーマン 
やオリーブを散らし、巧みのドレッシ 
ングを添えます。 


イタリアンサラダ 


使用キー 

加熱ち法 

付属品 

俗みもの 1 
& 



レンジ 


f 〇 \ 


3葉•果菜 



4根菜 




リ□熱時間の目ち約8分30秒 

材料 (4 人分） 

さやいんげん . 200呂 

じやがいち . 大2個(約400呂） 

サラミソー它ージ(薄切り） . 12枚 

プ□它スチーズ (1 cm 角切り）……60呂 
スタッフドオリーブ(薄切り）••…12個 
アンチョビー(みじん切り）•…8枚 
玉ねぎ(みじんのり）"％個(約50呂） 

@1パむ IJ (みじんのり） . 大さじ1 

レモン汁 . 大さじ1 

こしよラ . 少々 

オリーフ''ミ由 . カップ;^ 

レモン(くし形切り） . 適量 

作りかた 

〇さやいんげんはへたを取り、長い 
ちのは半分にのつでラップで包み 
I のみちの • デイ IF 1 巧裏"•栗案1 で加熱し 
でざるにとります。 

@じやが'いちはきれ 
いに洗い、皮ごとラ 
ツプで包みます。 

[のみちの•デイリー I 



「4根菜1 で加熱し、熱 
いラちに皮をむき、層さ 1 cm の半月 
のりにします。 

© ボウルに®を入れ、かき混ぜなび 
らオリーブ油を加えでドレッシング 
を作ります。 

〇巧料すベでを③のドレッシングで 
あえで皿に盛り、レモンを飾ります。 


•料理に合わせた下ごし5えを 

案、果 • 巧菜類の根の太いちのには、 
十文きの切り目を入れたり、房になつ 
でいるものはル房に分けます。 


か 


果菜、根菜のコツ 


根菜類は、同じ大きさに切りそろえた 
り、なるべく同じ大きさのちのを還び 
ます。 

繼醉 


(他の野菜は21、46ページ参照） 


•材料に合ったアク抜きを 

ほラれん草などは、加熱後すぐにかに 
とります。なすや、カリフラワーなど 
は、加熱前に薄い塩かや酢かにさらし 
でアク抜きをします。 

•水気をき5ずにラップでぴった 
り包み、テーブルプレートに直 
接のせて加熱 

曲などは使いません。 


お総菜 


ゆでらの 




□ □ □ □ 



焼をいち 


テーブルプレートを取り出す 



作りかた 

さつまいちは角皿に並べで 中段に 入れ 
固^23( 2度押し)医亞司 信 

焼きます。竹串で刺しでみで、通れば 
できあびりです。 



ベークドポテト 

テーブルプレートを取り出す 



作りかた 

じやびいちは角皿に並べで 中段に 入れ 
巧-ブン1 ( 2度押し) |210で| 150〜60分 I 
焼きます。竹串で刺しでみで、通れば 
できあびりです。 



ほたて貝ときのこの 
ホイル接き 

テースレプレートを取り出す 


使用キー 

加熱ち法 

付属品 

(予熱なし） 

21〇で 

下段 

ff/jk - 

28〜32分 

/• ■ - ' 


材料 (4 個分） 

ほたで貝 . 8個 

大正元び(尾と一節を残しで殻をむぎ、背わた 

を取る） . 4 fe 

ちしいたけ . 4枚 

しめじ(ル房に分ける） . 1パック 

えのきだけ(ル房に分ける） . 1袋 

バター .20 g 

酒 . 大さじ1；^ 

塩、こしよラ、レモン汁 . 各少々 


(2 段で焼くときは材料を2倍にする） 

作りかた 

〇ほたで貝は塩水で洗って水気をさ 
り、塩、こしよラをします。 

@ 25 x 25 cm の大きさにのったアル 
ミホイル4枚に薄くバター(分量外)を 
めります。 

©②に①、えび、しいたけ、しめじ、 
えのさだけをそれぞれ分け入れ、塩、 
こしよラをしでレモン汁、酒をふり、 
バターを散らします。 

〇アル S ホイルの□を閉じで角皿に 
並べ、 下段に 入れ I 才-ブン I (2 度押し） 
を巧で]に8〜32分」加熱します。 


I 2段で焼くとさは角皿を 上段と^ 
下段 に入れ 巧^^ ( 2 
度押し) I 約36分た ットし、途中 
報知音び鳴ったら 上段と下段を 
^ 7 V れ誓えで焼< j 



結の塩焼を 

テースレプレートを取り出す 



作りかた 

〇結全体に軽く塩をふります。 

©①を盛りつけたとさ、上になるち 
を下にしで焼網の中央に寄せで並べ、 
角皿に置きます。 

© ②を 中段に 入れ ^ U 7 内116〜20巧 
焼さます。 

〇裏返しで 巧りの|16ぺ0分| 焼きます。 

〔ひと < ちメモ） 

•塩結 （1 切れ約100旨のもの- 4切れ）ち 
同様にしで焼きます。 



魚の照り焼さ 


ぶり-まぐろ-さわ5 

材料-作りかた 

ぶり、まぐろ、さわ 6(1 刷 a 約100客の 
ちの•各4のれ）は、たれ（しよラゆ、 
みりん各カップ;^)に約30分ほどつ 
けでから結の塩焼きを参照し r グリル I 
ド5〜20分 1 裏返しで 「1〇〜13分 I 焼き 
ます。 


お総菜 


焼きらの 




























































































































































































































D D D D 

鶏の八ーブ焼を 



夢+(^リル) 


□□□□□□□□□□□□□□が □□□□□□□□□□□□□□ 


使用キー 


匹鶏の A - ブ焼き] 


加熱ち法 

レンジ 

オーブン 

グリル 


付属品 


闕 


リ□熱時間の目ち約33分 

材料 

鶏胸肉またはちち肉（皮つき) • • ’2枚(約 500 g ) 

塩、こしよラ . 各適量 

@タイム、□-ズマリー、マジョラムなど 
の八ーブちまたは乾燥品）••…各少々 

作りかた 

〇鶏肉は半分にのり、皮にフォーク 
などで巧をあけ、層みのあるところ 
には切り目を入れで®をまぶしま 
す。 

@①の皮を上にしで焼網の中央に寄 
せで並べ、テーブルプレートに置き 
I 力 gij - カツト I 118鶏のハーブ燒哥 で 

焼さます。 

〔ひと < ちメモ） 

•鶏肉は乂の通りをよくするために、半 
分に切ったちのを使います。 


スペアリブ 


使用キー 

加熱ち法 

付属品 

加 U - 
カット 


レンジ 

オーブン 

グリル 


に3スペアリブ1 

J ^ 1 


如熱時間の目ち約33分 

材料 (4 人分） 

スペアリブ . 約 400 g (4 〜已本） 

塩、こしよラ . 各少々 

トマトクチヤップ . 小さじ2 

ウスターソース . 大さじ1 

ホワイン . 大さじ3 

しよラゆ . 大さじ1 

豆板警 . ルさじ％ 

にんにく（すり0おろす）•••ル:^片 

塩 . ルさじ％弱 

こしよラ、ナツメグ•……各少々 
ピ-マン、ブ□ッ〕 IJ - などの野菜••…約250呂 
塩、こしよラ、オリーブミ由••••各少々 


@ 



鶏の八ーブ焼をのコツ 


•一度に焼ける分量は1〜2枚分です。 

3枚を焼くときは、仕上がり調節を國にします。 

•テースレプレートのよごれび気になるときは、才ーブンシートを敦きます。アル 
ミホイルは絶巧に敦かないでください。（乂巧-スパークの原因） 

•如熱後、テースレプレートを取り出すときは傾けないようにしでください。脂や 
焼き汁びテースレプレート上に落ち、たまっていることびあります。 

•脂や焼き汁び気になるときは、テーブルプレートにペーパータオルを敦いでから 
リ□熱すると、取り出すときに汁びこぼれにく くなります。 

•方日熱び足りなかったときは焼網にのせたまま角皿に移し、テーブルプレートを取 
り出し、 中段に 入れけ IJ ル1で様寺を見ながら如熱します。 



作りかた 

〇スペアリブは胃にそつで2/3ほど 
のり込みを入れ、塩、こしよラをし 
で合わせた®につけ、ときどき返し 
なびら;ち蔵室で半曰似上おきます。 

@野菜は大さめにのり、塩、こしよ 
う、オリーブ油をまぶします。 

© ①は胃側を下にしで焼網の中央に 
寄せで並べ、まわりに野菜をのせでテ 
—フレプレートに置き I 力日リーカット] 


「23スペアリブ I で焼き、野菜と巧に 
盛り合わせます。 


スペアリブのコツ 


•—度に焼ける分量は表示の分量の 0.8 〜1 .3 倍量です。 

•テーブルプレートのよごれび気になるときは、才ーブンシートを敦きます。アル 
ミホイルは絶巧に敦かないでください。（乂巧-スパークの原因） 

•如熱び足りなかったときは心ンジ 1700 Wj で様子をみながら如熱します。 


お総菜 焼さらの 


54 


□□□□□□□□目 rammmw 品 W □□□凹 


リ□熱時間の目安約21分 

材料(標準 量） に〜3人分） 

ジンギスカン用羊肉（薄切り）…300呂 
ジンギスカン用タレ（市販のもの） 

. 大さじ5 

野菜 

ねぎ、ピーマン、キャベツ、かぼちゃ、 
玉ねぎなど合わせで…200〜250呂 
塩、こしょラ . 各少々 

作りかた 

〇ジンギスカン用肉をタレにつけ込 
みよくちみ込み、30分〜1時間くら 
いおきます。 

@野菜は 5 mm 層さの薄切りにし、塩、 
こしょうをノふります。 

© 深めの皿に野菜と肉を交豆に重ね、 
おおいをしないで r 力□リーカット ] 
で加熱します。 

〔ひと < ちメモ） 

•野菜はちやし、にんじんなどお好みで。 
• 羊肉を焼き肉用牛肉にかえでちよいで 
しよラ。 


f - A 汪局 —^ 

加熱直後の取り出しは、絶対 
に素手で触れない。 

(やけどの危険） 

容器や加熱室、その周迈、テーブ 
ルプレートは非常に熱くなつでい 
ます。 


使用キー 


加熱ち法 


付属品 


ジンキスカンのコツ 


使用キー 

加熱ち法 

付属品 

1カロリ- 1 

脚 

125ラムチョップ1 

レンジ 

オーブン 

グリル 

網 


リ□熱時間の目ち約28分 


材料 (3 〜4人分） 

ラムチョップ ( 1本80〜100呂のちの） 

. 6〜8本(約600邑) 

塩、こしよラ . 各少々 

—□-ズマリー(生•みじんのり） 

. 1〜2本 

@タイムまたはパじリ(みじん切り） 


. 1〜2本 

にんにく（すりおろす） . 1片 

ーオリーフ''ミ由 . 大さじ2 

ブ□ッコリー•ちしいたけ、ピーマン 

などちわせで . 250呂 

塩、こしよラ、オリーブミ由……各少々 


作りかた 

〇ラ厶チョップは胃にそつで2/3ほ 
どのり込みを入れ、塩、こしよラを 
ふり、よくちみ込みます。 

@ @を合わせ①をつけ込み15〜30 
分おきます。 

©野菜は大さめにのり、塩、こしよ 
ラ、オリーブ油をふつでおきます。 
©焼網の中央に②をのせ、まわりに 
③を並べ、テーブルプレートに置き 
巧日リ-カット 1に5ラムチョップ I で焼き 
ます。 

〔ひと < ちメモ） 

* 調日ホ料を練りみそ（みそ、酒、砂糖を 
含わせたちの）に代えると、"和風香草 
焼き"になります。 

* バーベキューソースにつけでから焼く 
と"バーベキューソース焼き"になりま 
す。 


•一度に作れる分量は 

標準量の 0.8 〜 1.3 倍量です。 

•でき上がりの汁気が気になる 
とさは 

加熱前に皿の中央に板鼓を敷いで 
ちよいでしよラ。ない時は、ペー 
パータオルを敷き、ルさめにのり、 
十文字ののり込みを入れたオーブ 
ンシートをのせ、その上に野菜と 
肉を広げで加熱します。 

•ラップなどのおおいはしない 

•加熱が足りなかったときは 

で様寺を見なびら 


I レンジ rsoowi 

加熱します。 



ジンギスカン _ ラムチョップ 


巧4ジンギスカン] 


•分量は 

6〜8本です。この分量1^>(外のオー 
トメニューでの調理はできません。 

•加熱後、テーブルプレートを 
取り出ずとき 

脂や焼き汁びテーブルプレートに 
たまることびあります。傾けない 
よラにしで取り出しでください。 

•加熱が足りなかったときは 

焼網にのせたまま角曲に移し、テーブ 
ルプレートを取り出し、 中段に 入れ、 
に^で様子を見なびら如熱します。 

♦焼網にのせにくいものは 

才ーブンシートを敷いた上に並べ 
で加熱します。 


ップのコツ 


ジンル 

ンブ 

レオグ 




お総菜 


焼きらの 















































































































































D D D D 





焼き豚 

テーブルプ レー トを取り出す 


使用 キー 


袋） 

(予熱なし) 


加熱ち法 


17日 。 C 


70〜78分 


付属品 


中段 




材料 

豚肩□-ス肉（かたまり）……約500呂 

しようび(みじんのり） . 1かけ 

長ねぎ(みじんのり） . 本 

しよラゆ、酒 . 各大さじ4 

砂糖、ホみそ . 各大さじ;4 


@ 


作りかた 

〇豚肉は木綿製のたこ糸でしばって 
おをととのえ、@と一緒にポリ袋に 
入れ、ち蔵室で半曰1^>(上ぉきます。 



@角皿にアルミホイルまたは才ーブ 
ンシートを敷き、サラダ油（分量外） 
をめっでから、汁気をさった①をの 
せ 中段に 入れ r ^- y ^ に度押し） 
[ TTO ^ 170〜78分 I 焼きます。 

@たこ糸を取って薄<のり、器に盛 
りつけます。 

〔ひと < ちメモ） 

• 豚肉は直径5〜 7 cm のちのを使います。 
* 竹串を刺しで、透明な肉汁び出れば焼き 
上びっでいます。肉汁び/ホいときは皿に 
移しかえでから底面に它ットしたテーブ 
ルプレートにのせ I レンジ ISOOW に 約2分 
ほど如熱します。 


□ ーストビーフ 

テースレプレートを取り出す 


使用キー加熱ち法 


21〇で 


(予熱なし）40〜48分 


付属品 


中段 


マ I 


材料 

牛ちち肉（かたまり） . 約800含 

にんにく (すりおろす） . 1片 

にんじん、玉ねぎ、它 □ IJ (各薄切り） 

. 各50含 

塩、こしよラ . 各少々 

サラダ油 . 大さじ2 

作りかた 

〇牛肉に塩、こしよラをし、にんにく 
をすり込み、木綿製のたこ糸でしばっ 
でおをととのえ、サラダ油を全体にめ 
ります。 

@サラダ油（分量外）をめった角皿の 
中央に寄せで野菜を広げ、上に①をの 
せます。 

© ②を 中段に 入れ I オ~ブン I に度押し) 
焼きます。 

〇巧分ちましでからたこ糸を取っで 
薄<のり、巧みの野菜（分量外）ととち 
に器に盛り、グレービーソースを添え 
ます。 

〔ひと < ちメモ） 

• 冷蔵室で巧分に冷やしでから切ると切 
りやすく、ラま日未ちそのまま保でます。 


グレービーソース 

作りかた 

角皿に残っている加熱後の野菜と肉 
汁を鍋に移し、スープ（カップ1•固 
おスープ:^個をとく）を加えで煮つ 
め、ふきんでこし、塩、こしよラを 
します。 



八ンバーグ 


レンジ伽熱後テーブルプレートを取り出す 


使用 キー 


巧諭） 

(予熱なし) 


加熱ち法 


25日 。 C 


26〜32分 


付属品 


中段 


材料 (6 個分） 

玉ねぎ(みじん切り） 

バター . 

ちびき肉 . 

パン粉 . 

牛乳 . 

卵（ときほぐす）•… 
塩 . 


@ 


© 


••ル1個(約150呂） 

. 20呂 

. 450 g 

. カップ1 

……大さじ 

. 化個 

. 小さじ:^ 


しこしよラ、ナツメヴ•……各少々 
トマトクチヤップ、ウス ターソース 
. 各適量 

(2 段で焼くときはな料を2倍にする） 

作りかた 

〇容器に®を入れ I レンジ1700 WI 阮ミ罚 
加熱します。あら熱をとり、®を加え 
でよく混ぜ、6等分します。 

(巧料び2倍のときは約5分加熱） 

@手にサラダミ由（分量外）をつけ、を 
地を片手に数回たたきつけで空気を 
抜き、小判おにしで中央をくぼませ 
ます。 

© 角皿にアルミホイルまたは才ーブン 
シートを敷き、②を並べで 中段に 入れ 
好与、、ン I に度押し） 口 6〜32が 
焼さます。 

I 2段で焼くと含は角皿を 上段と 
下段 に入れ I 才ーブン入誓闇 (2 
度押し) 町な^瞬お巧 たットし、 
途中報知音び鳴ったら 上段と 下 
段を 入れ誓えでさらに焼く 


お総菜 


焼きらの 




□ □ □ □ 

00000000000000 

000000000 

000000000000 

000000 

00000000000000 

000000 



任3焼さそば] 



焼をそば 


如熱時間の目ち約6分 


材料(標準 量）。〜2人分） 

焼きそば用めん(ソ-ス付 S . 1袋 

野菜ミックス（約 250 g のちの)••…1袋 

豚薄切り肉（ひと□大にのる) .50 g 

塩、こしよラ . 各少々 


作りかた 

〇深めの皿にめん、豚肉、野菜ミッ 
クスの半量を順に入れ、ソース、塩、 
こしよラをかけ、残りの野菜をのせ 
でラップをします。 

@ I のみちの•デイ IJ - 1113焼きそば I で加熱し、 
かさ混ぜます。 


焼きそばのコツ 


•分量は 

表示の分量です。この分量が外はオー 
トメニューでは調理できません。 

♦容器は 

少し深さのある陶磁器や耐熱性の曲を 
使います。 

•軽くラップをして 

耐熱温度び140でし: U : のちのを使しぶす。 
♦加熱び足りなかったときは 
ru > vl 500 w | で、様子を見なびら如熱 
します。 



ゴーヤーチャンプル 


リ□熱時間の目ち約6分 


材料(標準 量り〜3人分） 

コーヤ ー( にびうり）••…1本（約200呂) 
ホピーマン循を取り、タテに細のり） 
. 個(約50呂) 


豚バラ肉(薄のり、ひと□ガこのる）•……50呂 

木細互腐 . ^ J " 

卵 . 1個 

—しよラゆ . 小さじ1 

塩 . 小さじ；4 

鶏びらスープ (顆粒)••…小さじ1 
^片栗粉 . ルさじ；4 


作りかた 

〇ゴーヤーはタテ半分にのり、種と 
ワタを取り 5 mm 幅の薄切りにしで、 
軽く塩をふり（分量外）、しんなりす 
るまでしばらく置いた後、ちみ洗い 
し、水気をさつでおきます。 

©木綿豆腐は皿にのせ、おおいをし 
ないで [^ジ1700 WI 隔2词 加熱し、 
ふさんなどで水気をふさ取り、水き 
りしでおきます。 

©卵は耐熱コップに割り入れ、著で 
よくかき混ぜ、 レンジ rsoowl 4 〇秒 
へ n 分 1 加熱し、いり卵にしでおきま 
す。 

©深めの皿に①と手でくずした②、 
ホピーマン、豚肉、合わせた®を入 
れで軽く混ぜ、ラップをします。 

Q I のみちの-デイ ij~iprg 癖きミ 用 で 
加熱し、最後に③を加えでかき混ぜ 
ます。 



牛肉とピ -7 ンの細切り炒め 

(チンジャオ□ウスー） 


リ□熱時間の目ち約5分 


材料(標準 量)り〜3人分） 


牛ちち肉(細のり) . 

……150呂 


[ ピ-マン(種を取り、タテに細のり） •• 4個 

心 

L ゆでたけのこ(細のり）… 

. 50呂 


'しよラゆ . 

• 小さじ1 


オイスターソース•…… 

• 大さじ1 


酒 . 

• 大さじ1 

脚ィ 

砂糖 . 

• 小さじ1 


鶏びらスープ（顆粒)’… 

• 小さじ1 


L 片栗粉 . 

• ルさじ1 


作りかた 

〇牛ちち肉に軽く塩、こしよラをし、 
片栗粉小さじ1(分量外）をふり、 
よくまぶしでおきます。 

@深めの皿に①と®、合わせた©を 
入れで軽く混ぜ、ラップをします。 

© 防疏^.デイで]113焼さそば I で加熱し、 
かさ混ぜます。 

〔ひと < ちメモ） 

• @のげわりに市販のチンジャオ□ウスー 
の素（液状のちの約;4袋）を使ってちよい 
でしよラ。 

• 牛ちち肉の代わりに、豚肉を使っでち 
よいでしよラ。 

•切った野菜は、しっかり水きりしでお 
くとよいでしよラ。 



手作りの調日未料の代わりに、巿販の 
中華合わせ調日未料を使ラと、より簡 
単に妙めちのび出来ます。 


•掲載しでいる貪品のノ V ソクージ 
イラストは参考例です。 




お総菜 


炒めらの 


5 
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鶏のか s 揚げ 


リ□熱時間の目ち約19分 


リ□熱時間の目ち約22分 


作りかた 

〇天かすをビニール袋に入れ、めん 
棒で細かく砕さます。 

@さす、野菜に小麦粉、卵、①の順 
につけます。 


ンジ ) + ( t - ブ义+タリル) 


000000000000000 

000000000000000000 


作りかた 

〇鶏肉は1枚を6等分しで®につけ 
込み、15分]^>(上おきます。 

@①の汁気を巧分にきつでから片栗 
粉をまぶします。 

© ②は宗分な片栗粉をたたいで落とし、 
皮を上にしで焼網の中央に寄せで並べ、 
テーブルプ レー トに置き I 力日リ-カット I 
田の力ち焉巧 で加熱します。 


ヘルシー天ぷ！5 



•分量は 

表示の分量の 0.8 〜1 .3 倍量です。 
♦汁気は巧分にきって 
巧をつける前の巧料の汁気は、ペーパー 
タオルなどでふさとつでください。 

•骨付きの鶏肉は 
仕上びり調節を國にします。 


•テーブルプレートの巧れが気に 
なるとさは 

才ーブンシートを敷きます。アルミホイ 
ルは絶な使わないでください。 

(义巧-スパークの恐れ） 

•加熱が足りなかったときは 
焼網にのせたまま角皿に移し、テー 
ブルプレートを取り出し、 中段に 入 
れ^ 2 Z 0 で様子を見なびら如熱しま 
す。 



-_v 姆盤-: 啤 


漏誰画曲 mmmm 


® きすは皮を上にしで、それぞれ焼網 
の中央に寄せで並べ、 テーブル プ レー 
卜に置 さ 巧订 J - CT 122才ーブン天ぷら I 
で加熱します。 


•一度に作れる分量は 

表示の分量の 0.8 〜1 .3 倍量です。 

♦油は使わない 

巧は天かすを使います。 

•材料は 

きすのかわりにえび、いか、あなごな 
どの魚： rr 類でも作れます。 

♦材料の大きさ、厚さはそろえて 

大きさは同じくらいのちのを使います。 
かぼちゃやさつまいちなどの野菜は、 
5 mm くらいの层さにのります。 

♦冷めた天ぷ5のあたためは 

I のみちの•デイ IJ ] I 7天ぷらあたた^ 

であたためます。 

♦加熱が足りなかったときは 

焼網にのせたまま角皿に移し、テー 
ブルプレートを取り出し、 下段に 入 
れ、 I 才ーブン I (2 度押し)で 
様子を見ながら加熱します。 


使用キー 

加熱ち法 

付属品 

加 U - 
カット 


レンジ 

オーブン 

グリル 


に2才-ブン舟间 

j ^ 1 


使用キー加熱ち法 付属品 


材料 （10 個分） 

きす爛いたちの） . 4枚(約100 g ) 

かぼちゃ、さつまいも、れんこんの薄切り 

. 各2枚(約150邑) 

ル麦粉(薄力粉） . 大さじ1強 


卵(ときほぐす） . 個 

天かす . 約60邑 


材料 （12 個分） 

鶏もち肉 （1 枚約250旨のもの） . 2枚 

しよラゆ . 大さじ2 

酒 . 大さじ1：^ 

@1しようび(すりおろしたちの）…小さじ1^ 
にんにく（すりおろしたちの）•••ルさじ1 

こしよラ . 少々 

片栗粉 . 大さじ 


オーブン天ぷ5のコツ 


鶏のから揚けのコツ 


お総菜 揚げらの 



58 


如熱時間の目ち約19分 


材料 （1 目個分） 

豚ヒレ肉（かたまり） . 400呂 

塩、こしよラ . 各少々 

煎りパン粉(パン粉 60g、 オリ-フ'油大さじ1強 

で作る） . 適量 

ル麦粉(薄力粉） . 大さじ2強 

卵（ときほぐす） . 1個 


作りかた 

0 豚ヒレ肉は16等分にのり、塩、こ 
しよラをしまろ。 

@のに小麦粉、卵、煎りパン粉の順 
につけます。 

@@を焼網の中央に寄せで並べ、テ 
-ブルプレートに置き I 力 gij - カット1 
21ヒレカツ] で加熱します。 


ェビフライ 


ヒレカツ 

使用キー I 加熱ち法 


リ□熱時間の目ち約18分 


作りかた 

0 えびは尾と一節を残しで殻をむさ、 
背わたを取ります。@は合わせでお 
きます。 

@えびに小麦粉、卵、@の順につけ 
ます。 

©②を焼網の中央に寄せで並べ、テ 
-ブルプレートに置き 巧己リーカット I 
に〇エビフライ」 で如熱します。 



白身魚のフライ 

作りかた 

白身魚の切り身（1切れ約100呂のも 
の -4 切れ）を3等分にのつで、ェビつ 
ライの作りかたと同様に加熱します。 



ブ义 +( グリル) 


□ □□□□□□□□□•••□ 
000000000000000000 



ヒレカツのコツ 


♦一度に作れる分量は 

表示の分量の 0.8 〜1 .3 倍量です。 

•加熱が足りなかったときは 

焼網にのせたまま角皿に移し、テー 
ブルプレートを取り出し、 下段に 入 
れ 」才ーブン 1 (2 度押し) 它10°幻 で 
様寺を見なびら加熱します。 

♦冷めたヒレカツのあたためは 

I のみちの•デイ IJ 1 7天ぷらあたた 

であたためます。 


煎りパン粉 


作りかた 

フライパンにパン粉とオリーブミ由を 
入れ、中乂で煎ります。こびさない 
よラに透中でこまめにゆすって煎り 
ます。 




使用キー 

加熱ち法 

付属品 

力□リ- 
カット 


レンジ 

オーブン 

グリル 


120エビフライ1 



墜麵 



1 



材料。2本分） 

大正をび(またはブラックタイガー) 

. 12尾 

ル麦粉(薄力粉） . 大さじ2 

卵（ときほぐす） . 1個 

塩、こしよラ . 各少々 

煎りパン粉(パン粉 60 g 、 オリ-ブ油大さじ 
1強で作る） . 適重 


@ 


パ它リ（みじんのり） 




少々 


•一度に作れる分量は 

8〜16尾です。 

•加熱が足りなかったときは 

焼網にのせたまま角皿に移し、テー 
ブルプレートを取り出し、 下段に 入 
れ、 I 才ーブン 1 (2 度押し) |210° C | で 
様寺を見ながら加熱します。 
•冷めたエビフライのあたためは 
I のみもの•デイリ^。夫君?)あたた^ 

であたためます。 


王ビフライのコツ 



ジンル 

ン^ U 

レオグ 


ツ 



1 


揚げらの 


朗 
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手作り豆腐 


使用キー加熱ち法 付属品 


II のみもの I 

& 


巧3茶わん蒸し] 


レンジ 
才ーフソ 


〇 


1 


リ□熱時間の目ち約30分 

欄 (4 人分） 

豆乳(成分無調整-大豆固形成分10%な上 

のちの） . 500 mL 

にびり . 30〜 40 mL 

あん 

だし汁 . カップ:^ 

みりん . ルさじ:^ 

しよラゆ . 小さじ1 

塩 . 少々 

片栗粉(小さじ1の水で落く）•••ルさじ1 

しよラび(すりおろす） . 適量 

あさつき(ル□のり） . 適量 

( lmL = lcc ) 

作りかた 

〇ボウルに豆乳とにびりを入れよく 
混ぜます。 

@茶わん蒸し容器に①を4等分しでま 
ぎ入れ、巧ぶたをします。 

©② を テーブル プ レー トに茶わん霖し 
の置きかたの図を参照しで並べ I のみちの 
•デイ 口 で 加熱します。 
0ルさめの鍋にあんのが料を入れで 
煮立で、水落さ片栗粉を加无、とろ 
みをつけます。 

@③に④のあんをかけ、おろししよ 
ラび、あさつきをのせます。 

〔ひと < ちメモ） 

• できあびりの豆腐の固さは、豆乳の温度 
やにびりの種類、量によつでかわります。 

• にがりの量は、食品メーカーの指示に 
従い調整します。 

• あんのかわりに、湯豆腐用のたれをか 
けでちよいでしよラ。 






茶わん蒸し 


使用キー加熱ち法 付属品 


II のみもの1 

脚 


丘を茶わん蒸し] 


レンジ 

オーブン 


〇 


リ□熱時間の目ち約30分 

材料 (4 人分） 

卵 . 2個(約 lOOmL ) 

■だし汁 . 350〜 400 mL 

@しよラゆ、塩 . 各ルさじ:^ 

. みりん . 小さじ1 

鶏肉(そぎのり） . 約 40 g 

酒 . 少々 

えび備つ S . ル4尾（約40呂） 

かまぼこ(薄切り） . 8枚 

干ししいたけ（ちどしで5つ'きを取り、 

そぎのり） . 2枚 (8 切れ） 

ゆでぎんなん . 8個 

王つ葉 . 適量 

( lmL = lcc ) 

作りかた 

〇ボウルに卵を割り入れでよくとき 
ほぐし、©を加えで混ぜ、裏ごしし 
ます。 

@鶏肉は酒をふりかけでおきます。 
えびは尾と一節を残しで殻をむき、 
背わたを取ります。 

© 容器に②を入れでラップまたはふ 
たをしで ^ジ]1に^^ 加熱し 
ます。 

〇茶わん霖し容器に兰つ葉1^>(外の具 
を盛り込み、①を4等分しでそそぎ入 
れ、さっとかき混ぜ、巧ぶたをします。 
@④をテーブルプレートにち図を参 
照しで並べで [のみちの-デイリー I 


rio 茶わん蒸し I で加熱し、加熱後、加 
熱室から出しで云つ葉をのせ、ふたを 
しで約5分ほど蒸らします。 


•分量は 

1〜6個まで作れます。 

•容器は 

直径び 8 cm くらいのふたつきのちので 
ふたを含めた重量び約 200 g 前後のち 
のび適してます。 

•加熱ずる前の温度は 

20〜25でにします。 

おいときは、仕上びり調節を鹽に、 
局いときは區]にします。 

•卵液は器の t 分目く 5いまで 

•容器の置きかたは 

2個しツ上は テーブルプレート 中央の円の周囲 
に等間隔に離しで並べます。(上から見た図） 


◎ 


000 

1個 

2個 

皆 


說 

3個 

4個 

禪 


が 

5個 

6個 

] 熱室は冷ましてか5 


I 才ーフ''ン l 、 OT 7 l ^ 、 門を^ 使用後 
で、加熱室び熱いと上手に仕上び 
りません。 

♦取り出ずときは注意ずる 

容器は熱くなっでいます。お手持 
ちの才ーブン用手袋や乾いたふき 
んなどを用いで、気をつけで出し 
でください。 

•加熱が足りなかったとさは 

[1/ ンジ 1200 Wl で、様寺を見ながら加 
熱します。 


お総菜 


蒸しらの 


§ 


n n n 


使用キー加熱ち法付属品 


嗟) 

(リレー加熱） 


700 W H 勺5分 
200 W 3 卜4日分 


〇 



ポークカレー 


材料 (4 人分） 

月を肉（角切りにし、塩、こしよラをする） 

. 200旨 

じや力义、ちほし切りにしで水にさらす） 

. 大1個（約200含） 

玉ねぎ（くしお切り） 

. 中1個（約200含） 

しにんじんほし切り)…•ル1本（約100昼） 
カレールー ……ル1箱（約120昼） 
水 . カップ2：^〜3 


@ 


© 


サラダミ由 


適量 


作りかた 

〇フライパンにサラダミ由を熱し、豚 
肉を手早く炒めで取り出し、@を入 
れで巧分炒めます。 

@容器に©を入れで、ふたをします。 

I レンジ1700 WI 巧〜5が 加熱し、よく 
かき混ぜでルーをとかします。 

@②に( I を如えでよくかき瑟ぜ、ふた 
をしで I レンジ1700 WI 兩巧孔 I レンジ1200 WI 
135〜40分| リレー加熱し、途中で1〜2 
度かき混ぜで加熱します。 


使用 キー 


(リレー加熱) 


加熱ち法 


700 W H 勺8分 
200 W 約50分 


付属品 


F^ll 





筑前煮 


材料 (4 人分） 

鶏ちち肉(ひと□大に杖]る） . 200 g 

にんじん刷のり) . lOOg 

ごぼう湖のり、酢水につける）…•… 150 g 
れんこんほ顺り、酢水につける)… lOOg 
干ししいたけ(もどしで6づきを取る)…4枚 

こんにやく（ひと□大にちぎる） . 1枚 

だし汁 . カップ1 

酒 . 大さじ3 

砂糖 . 大さじ4 

しよラゆ . カップ％ 

サラダミ由 . 適量 


@ 


作りかた 

〇フライパンにサラダミ由を熱し、鶏肉 
を炒めで取り出し、野菜とこんにやく 
を炒めます。 

@容器に®と合わせた①を加えでか 
き混ぜ、落としぶたとふたをしで 
I レンジ I 70 QW I 顺^ 、 I レンジ 1200 WI 颇5^ 
リレー如熱し、かき混ぜます。 


煮もののコツ 


•容器は大きくて深めのものを 

ふさこぼれないよラにします。市販の煮込容器を使ラと便利です。 

•分量は 

表示の分量の 0.8 倍量から 1.2 倍量です。（この分量しツ外のオートメニューでの調理は 
できません。） 

•材料は大きさをそろえて 

巧料は大きさやおを切りそろえると、むらなくでき上びります。 

♦落としぶたをずる 

煮汁び全体にゆきわたるよラにします。 

落としぶたは、平曲または才ーブンシートを丸あに切って、十文字の切り目を入れた 
ちのを使います。 


□ □ □ □ 



ご飯 （げ飯) 


使用 キー 


(§) 

(リレー加熱) 


加熱ち法 


700 W Si 勺8分 
200 W 2 日〜25分 


付属品 


〇 


材料 (4 人分） 

米 . 

. 


カップ 2(320 呂） 
…440〜 480 mL 

( lmL = lcc ) 


作りかた 

〇米は洗い、ざるにあげで水気をさ 
り容器に入れ、分量の水を加えでふた 
をしで、約1時間つけで吸水させます。 
@ にンジ1700 I 約8分1」レンジ1200 W | 
を〇〜25分 l U レー如熱しでかき混ぜ、 
ふさんとふたをしで蒸らします。 


ご飯のコツ 


( U レー加熱の使いかたは31ページ参照） 

•大きくて深めの容器で 

ふきこぼれないよラにします。市販の 
煮込容器を使ラと便利です。 

•必ず吸水を 

ご飯のとき、炊く前に分量のかに1時間 
ほどつけ、巧分吸水させます。 

•ご飯の水の量と加熱時間 

(1 mL= 1 CC) 


米の 量 

水の 量 

1レンジ1700 W | 

i (リレー加熱） 

1レンジに 00 WI 

カップ1 
(160 呂） 

240〜 

260 mL 

約6分 
丄 

約15分 

カップ3 
(480 呂） 

640〜 

700 nnL 

約10分 
丄 

約30分 


お総菜 


ご飯もの 
煮らの 
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グラタンのコツ 


•分量は 

1〜4皿まで焼けます。また数人分を 
大含な皿にまとめで焼くことちでさま 
す。 

♦容器は 

グラタン曲を使います。 

♦焼くときの皿の置きかたは 

焼網にグラタン曲を図の様に並べ、加熱 
室底面に t ットしたテーブルプレートに 
置きます。 


瞧誦 



4皿は中央に3皿は中央に2皿は中央に1皿は中央に 
奇せる。 害せる。 奇せる。 置く。 

♦焼く前にさめてしまった5 

具やソースびあたたかいラちに焼きま 
す。焼く前にをめでしまったら正乏 a 
500 WI で人肌くらい（約40で）にあた 
ためでから焼さます。 

•具の状態によって焼き色が違う 
ホワイトソースのかたさやチーズの種 
類、貪品メーカーによつで、焼き色び 
異なります。 

♦加熱び足りなかった時は 

グラタン曲を角曲に入れ誓えでテーブル 


プレートを取り出し、 中段に 入れ り''リル I 
で様寺を見なびら、さらに焼きます。 
♦焼きむ5が気になるときは 
残り時間3〜5分でグラタン曲の前後を 
入れ誓えでさらに焼きます。 


•冷凍グラタンは 权みもの • デイリー 


12 グラタンでは 焼けません。 


才-ブン入替 2 段 I では上手に焼けま 
せん。 


A 迁意 


具によっては飛び散ることびある。 

いかを使ラときは全体に切れ目を 
入れ、マツシュルー厶はのったも 
のを使っでください。 



マカ□ニグラタン 


使用キー加熱ち法付属品 


國 


圧2グラタソ 


レンジ 

グリル 




@ 


如熱時間の目ち （4 皿分）約25分 

材料 (4 人分） 

マカ□二 . 80呂 

鶏ちも肉 （1 cm 角のり） . 100呂 

大正をび(尾と殻を取り、背わたを取つ 

で半分にのる) . 8尾(約100呂） 

玉ねぎ(薄のり）••…個(約100呂） 
マツシュルーム击(スライス） 

. ル1あ(約 50 g ) 

バター .25 g 

塩、こしよラ . 各少々 

ホワイト ソース . カップ3 

ナチュラルチーズ(細かくきざんだちの 
または粉チーズを適量） . 80呂 


ホワイトソース 

作りかた 

〇深めの容器に小麦粉とバターを入 
れ I レンジり OOWl で加熱しで泡立で器 
でよく混ぜます。 


作りかた 

〇マカ□二はゆででざるにあげ、サ 
ラダミ由（分量外）をまぶします。 

@深めの容器に@を入れ r レンジ poowi 
歷 mms 加熱し、マカ□二と合わせ 
ます。 

© ②にホワイ トソースの 半量を加え 
であえます。 

© バター（分量外）をめったグラタン 
皿に③を分け入れ、残りのホワイトソ 
ースを全体にかけで、上にチーズを 
散らします。 

@④を焼網に並べ、 テーブルプレー 
卜に置き 胃の•デイリ-|昭グラタ 可 で 焼 
きます。 


@牛乳を少しずつ加えなびらのばし 
[ Uyv ' lim ] で途中かき混ぜなびら 
加熱します。 


分 量 

カップ1 

カップ2 

カップ3 

巧 

料 

牛乳 

カップ1 

カップ2 

カップ3 

小麦粉（薄力粉） 

20呂 

30呂 

40呂 

パター 

30呂 

40呂 

50呂 

、ししょつ 

各少々 

各少々 

各少々 

イ乍 

の 

か 

た 

〇 

小麦粉、バターを加熱1レンジ1700 W | 

約1分 

約1分30秒 

約1分50秒 

@ 

牛乳を如えで如熱1レンジ1700 W | 

2〜4分 

5〜6分 

8〜10分 
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市販の冷凍グラタン 



•を凍グラタン （1 個-約 240 g ) は、おこのみ操作で焼きます。 

アル S ケース皿のまま （ 1〜4皿まで）、角皿に皿の置さかた 
の図を参照しで並べ、皿受棚の 中段に 入れ をーブン I (2 度 
押し） に1〇で30〜40分 焼きます。この時テーブルプレー 
卜は取り出します。 

X アルミクース皿のふちを巧り上げで焼くと、ふきこぼれび防げます。 
※レンジ用のプラスチック製容器のちのは焼けません。（容器変おの原因） 
※焼網に並べで I のみちの•デイリ- 111 2ブラ タンに 絶巧に焼かないでください。 
(スパーク（乂巧)の原因） 



グラタン 




レンジ属酵 I 後テースレプレートを取り出す 


使用 キー 

加熱ち法 

付属品 

國 

予熱約1已分 
オーブン 

下段 

111 ピザ1 

ノ. t -1 


リ□熱時間の目ち約16分 


® ②をテーフ''ルプレートの中央にのせ 
杉歹ジ價國陶1网 -な発酵させ 
ます。（発酵の目ちは74ページ かんた 
んパン のコツを参照します。）（巧料び 
2倍のとさは約15分発醒） 

© のし台に少し巧ち粉（強力粉•分 
量外）をしで、袋から取り出します。 
@を地を軽く押しで中のガスを抜さ、 
丸めます。 


@ 


(材料 • f 乍りかたはピザ参照） . 1枚分 

ブ日ッコリー(ひと□大にルさくのる） 

. % 株(約 50 g ) 

パプリカ（薄のり）…大％個(約 40 g ) 
しめじ(扫つ'さを取る） 

. 株(約80呂） 

玉ねぎ(薄切り）……個(約60邑） 
ベーコン(たんさくのり)" 3枚(約50呂） 

.オリーフ''ミ由 . 大さじ1 

ナチュラルチーズ(細かくきざんだもの） 

. 100呂 

塩、こしよラ . 各少々 

( lmL = lcc ) 


@ 


材料(直径 26 cm のピザ1枚分） 

小麦粉（強力粉） . 70呂 

小麦粉（薄力粉） .30 g 

砂糖 . 大さじ1弱(約 6 g ) 

塩 . ルさじ;^(約2邑） 

ドライイースト(顆粒状で予備発酵不要のちの） 

. ルさじ％(約 1.5 g ) 

めるま湯 . 50〜 60 mL 

オリーブミ由 . 大さじ1弱(約 lOg ) 

ピザソース(市販のちの） . 適量 

玉ねぎ(薄切り）…•大;^個（約 75 g ) 
ベー〕ン(たんざく切り）…•…50呂 


© 


サラミソー它ージ(薄切り）… • 8枚 


ピーマン(輪切り） 


2個 


マッシュルーム击(スライス） 

- . ル％击(約 25 g ) 

スタッフドオリーブ(薄切り）……4個 
ナチュラルチーズ(細かくきざんだもの） 

. lOOg 

塩、こしよラ . 各少々 

(2 段で焼くときは材料を2倍にする） 
( lmL = lcc ) 


作りかた 

〇ポリ袋に®とドライイーストを入 
れで混ぜ合わせます。 

@①にめるま湯とオリーブ油を入れ 
で5分間こねます。（巧料び2倍のと 
さは約8分間こねる） 

この時、ポリ袋に少し空気を入れで 
□を閉じると、簡単に両手でこねる 
ことびできます。 （74 ページ かんたん 
パン 作りかた④を参照します。） 


© 丸めた生地を直径 26 cm くらいの 
円おにのばしで、才ーブンシートを 
敷いた角皿にのせます。 

〇 のばしたを地にフォークで巧をあ 
け、ピザソースをめり、©を並べで 
軽く塩、こしよラをし、チーズと才 
リーブを全体に散らします。 

© テーブル プ レー トを取り出しで 
向みちの•デイ IJ -1 111ピ巧 で予熱します。 
@予熱終3音び鳴ったら、⑦を 下段 
に入れで焼きます。 

1 2段で焼くときは け-ブン入誓2朝 (1 度\ 
巧し) 巧〇〇で1 にす熱しでから巧皿を 
上段と下段に 入れ 齡26分 I じットし、 
途中報知音び鳴ったら 上段と下段を 

[ Anmxz'm< ] 


ピザのコツ 


♦一度に焼ける分量は 

貪皿1枚分です。 

角皿2枚で焼くときは I 才ーブン入誓2 
國で焼きます。 

♦焼き上がったピザを切り分ける 
とさは 

キッチンばさみを使ラと便利です。 
♦焼きが足りなかったときは 

向-ブス (2 度押し） 胃引 で様子を 
見なびら焼きます。 

•冷凍ピザは I のみちの•デイ可可 

[11 ど 巧では 焼けません。 


作りかた 

〇フライパンにオリーブ油を熱し、® 
を手早く炒めで塩、こしよラをふり、 
ちまします。 

@ピザ 作りかた①〜⑤を参照しで生 
地を作ります。 

© 生地を直径 26 cm くらいの円おに 
のばします。 

〇を地の片側に①の具をのせ 、チー 
ズを散らし、2つ巧りにし、合わせ目 
を指でつまんでしっかりと閉じます。 
@生地の表面にオリーフ'油（分量外） 
をめり、才ーブンシートを敷いた角 
皿にのせます。 

© ピザ 作りかた⑥-③を参照しで焼 
きます。 

を凍ピザ 

市販のを凍ピザを焼くとさは、おこの 
み操作で焼さます。 

角皿にのせで 中段に 入れ、 I 才ーブン I 
(2 度押し) に〇〇で|巧"〜25罰 、予熱をし 
でから焼くときは 巧〜161。 焼きます。 
この時、テーブルプレートは取り出し 
ます。 
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材料 （1 個分） 

卵 . 

ベー]ン （1 cm 角にのる) 
玉ねぎ(薄切り） . 


使用 キー 

加熱ち法 

付属品 


200 W 

2〜3分 



000000000000 


ベーコンエッグ 


作りかた 

玉ねぎを器に敷いで卵を割り入れ、 
卵黄膜を竹串で2〜3か所つさ刺し 
で巧を開け、ベーコンを散らします。 
ラッ つ。また はふたをしで 田ンジ r 200 W | 
区^ 加熱します。 

〔ひと < ちメモ） 

•器はココット型び最適ですび、ない場 
含は、深めの小さな器にラップまたはふ 
たをしで使って < ださい。 


/—— A 迂后、- N 

卵を I レンジ 1700 W | 、 I レンジに (30 W | 
で加熱ずると破裂ずる。 

必ず L レンジ] 200 W 」 で加熱ずる。 

ときほぐさない卵を、卵だけで加熱す 
ると破裂しますので、他の材料と組み 
合わせで如熱しでください。また、加 
熱直後、卵黄を竹串などでつさ刺さな 
いでください。 

• r レンジ r 2 oowi でち、如熱しすぎると 
破裂することびあります。 

V_ 



いり卵 


使用 キー 

加熱ち法 

付属品 


500 W 

40秒〜1分 



)1 〇\ 


材料 （1 個分） 


卵 


. 1個 

@ 

砂糖 . 

. 小さじ 

.塩 . 

. 少々 


作りかた 

〇耐熱コツプに卵を割り入れ、@を加 
えで著でよくかき混ぜます。 

@ [ Uy - y \5 om \^^^ 刻 加熱します 
び、途中ふくらんできたら手早くかき 
混ぜ、再び加熱します。 



た！5こ 


使用 キー 

加熱ち法 

付属品 


200 W 

2〜3分 





材料 

. 1腹 /"70〜 

. 

りし 

1腸 V /^ U 〜り Ug ； 


作りかた 

〇たらこは軽くラップで包み、テー 
ブルプレートに置きます。 

@ 1レンジに OOWI 2〜3分 I たットし、 
途中上下を返しで加熱します。 

〔ひと < ちメモ） 

•身びはじけす、きれいに仕上びります。 



ウイン ナーソーセージ 
のべーコン巻き 


使用 キー 

加熱ち法 

付属品 

(^) 

700 W 

2〜3分 

"! 。\ 

材料 （12 個分） 

ベーコン(半分に切る）••••6枚(約1 0 Og ) 
ウインナーソー它ージ…ぶ本(約100 g ) 


作りかた 

〇ウイン ナーソー t ージ はのり目を 
入れるか、フォークや竹串で巧をあ 
け、半分にのります。 

@ウイン ナーソ ー t - ジをべーコンで 
巻き、楊枝で止めで皿に並べに乏^ 
巧〜3ノ刀つ 加熱します。 

〔ひと < ちメモ） 

•ベーコンの脂び気になるときは、加熱 
後、ペーパータオルなどで取るとよいで 
しょラ。 


コ□ッケ丹 



作りかた 

〇丹にご飯を入れ、上にキャベツを 
広げ、コ□ックをのせ、ラップをし 
ます。 

@ I レンジ I 口丽 W 1 12分〜2分30秒 I 加熱 
し、巧みのソース（分量外）をかけ 
ます。 

〔ひと < ちメモ） 

• 80〜100呂の〕□ックのときは半分に 
のります。 




□ 

inn 


個枚々 

1著 




ヘルシー焼きメレング 


テースレプレートを取り出す 


使用 キー 

加熱ち法 

付属品 

い発醇ゾ 
(予熱あり） 

予熱約4分3日秒 

10日 。 C 

60〜70分 

下段 




材料 （6 個分） 

卵白 . 1個分 

ブラニュー糖 . 50呂 

クルミ（粗く砕いでおく） . 20呂 

.黒すりコ''マ•……大さじ1(約 5 g ) 


@ 


作りかた 

〇ボウルに卵白を入れ、八ンドミキ 
サーでグラニュー糖を加えなびら、 
ツノが'立つまで泡立でます。 

©①に®を加えで、軽く混ぜ合わせ 
ます。 

© 才ーブンシートを敷いた角皿に、② 
を6等分し、4〜 5 cm 長さにしで置き、 
スプーン等でツノを立たせるように 
お作ります。 

0 を-ブソ （1 度押し） を調 にし 
で、焼き時間 「煎〜70分 I t ットし、ス 
夕ートします。 

@予熱終3音び鳴ったら③を 下段に 
入れで焼きます。焼き上びったらそ 
のまま加熱室に、10〜20分おいで乾 
燥させます。 

〔ひと < ちメモ） 

• シヤコ貝や岩をイメージさせるかわい 
いお棄寺で"□カイユ"としで販売され 
でいるちのびあります。 

* ミ由脂分を使わないのでお力□リー、混 
ぜ込む貪巧を選べばヘルシー効果びあり 
ます。 

• 乾燥剤を入れたポリ袋やふたつきのあ 
に入れでおくと湿気び防げます。 


焼をりんご 

テーブルプ レー トを取り出す 


使用 キー 

加熱ち法 

付属品 

向-ブみ 
咬歐ノ 

(予熱なし） 

18日 。 C 
已〇〜60分 

下段 

f \ 

S ' パ 


材料 （4 個分） 

りんご（紅玉）…… 

■砂、糖 . 

@バタ- . 

シナモン…… 
ホイップクリーム 


4個 

60呂 

40 g 

少々 

適量 


作りかた 

〇りんごは洗つでから底を抜かな t 
よラにしで/巧をくり抜きます。 

@@を合わせでよく練り混ぜ、り/ 
ごの巧に等分しで詰め、浅めの耐! 
容器に並べます。 


© ②を角皿にのせ 下段に 入れ I 才-ブこ 
に度押し） 抓〜60分 1 焼きます, 
©ちめでからホイップクリー厶を i 
ります。 


切りもち-市販のパックもち 


※焼き色はつきません 

いそべ巻を 

材料•作りかた 

水にくぐらせたちち1跡れ(約50客)を 
皿にのせ、割りじようゆ、またはを 
じよラゆを少々かけで iU ^：；|700 Wl 
150秒〜1分10秒1 加熱します。すぐにの 
りを巻きます。 



フルー ツ大福 

材料•作りかた 

水にくぐらせたもち1晒れ(約50旨)は、 
片栗粉を敷いた皿にのせます。 r レンジ I 
屋加熱し、ふくらんだも 
ちの上にひと□大に丸めたあんと好みの 
フルーツル^ちご-甘栗など)をのせて包 
み込みます。 



ちちをやわらかくずるコツ 


パックや包装を 
はすし、かにく 
ぐらせでから加 
熱します。 



とくに固い切りちちの 
場合は、かをはつ 
た深めの曲に入 
れで加熱します。 



使用 キー 

加熱ち法 

付属品 

喔） 

700 W 

50秒〜1分10秒 


7 〇 1 



^ \ 


グ 


お菓子 




、/ ，心熟 


3 


饰 
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□ □ □ 



デコレーシヨンケーキ(スポンジヶーキ) 

リ□熱時間の目ち約43分 


ンジ咖熱後テースレプレートを取り出す 


使用 キー 

加熱ち法 

付属品 

圖 

|15クーキ| 

才ーブン 

下段 

f \ 

ほ熱なし） 

-^ 


材料(直径1 8 cm の金属製ケーキ型1個分) 


小麦粉（薄力粉） . 90呂 

砂糖 .90 g 

卵（卵黄と卵白に分ける） . 3 個 

バニラエッたンス . 少々 

牛乳僮温にもどす）……小さじ2 

バター . 15 呂 

ホイップク IJ - ム . 適量 

くだちの、アーモンド . 各適量 


作りかた 

〇角皿の溝に大さじ2の水を入れで 
おさます。 

@型にバター（分量外)をめつで硫酸 
紙(クーキ用型紙)を底と側面にぴつた 
りと敷きます@を合わせに歹ジ I 胃 
い〜2分 I 加熱しで落かします。値径 
18 cm の場合、その他はち表を参照します。） 


〇卵黄を加えでさらに泡立ででから 
バニラエツじンスを加えます。 

@小麦粉をふるい入れ、木しゃちじ 
で練らないよラに、粉気びなくなる 
までさつくりと混ぜ、@を加えで手 
早く混ぜます。 

© 一気に型に流し入れ、型をトント 
ンと軽く落としで空気を抜さ、①の角 
皿にのせで 下段 に入れ I スチームオーブン I 
L 15 クーキ I で焼きます。 

〇 型ごと10〜 20 cnn の高さから落と 
しで焼さ縮みを防ぎ、型から取り出 
しで硫酸紙をはびします。巧分にち 
まし、ホイップクリー厶やくだちの 
などで飾ります。 


共立て法の作りかた 
©ボウルに卵を割り入れ、八ンド 
S キサーで七分通り泡立でます。 
砂糖を加え、ちったりするまで泡 
立でで（を地で「の」の字び書ける） 


© ボウルに卵白を入れ、八ンドミキサ 
一で七分通り 
泡立でで砂糖 
を加无、ツノ 
び立つまで泡 
立でます。 

(別立でま） 



からバニラ 
エツじンス 
を加えます。 
作りかた⑤ 
から同様に 
します。 


スポンジケー夺作りのポイント 



000000000000 

チームオーブ^^^ □ 

0000000000000000 


ケー夺のコツ 


•直径15〜21 cm のケーキび作れます。 



直径 15 cm 

直径 18 cm 

直径2 1 cm 

ル麦粉 
(薄力粉） 

50 呂 

90 g 

120 呂 

砂糖 

50 呂 

90 呂 

120 呂 

卵 

2個 

3個 

4個 

バター 

lOg 

15 呂 

20 呂 

牛乳 

大さじ;4 

小さじ2 

大さじ1 

作 

か 

た 


約1分 

約1分30秒 

約2分 


ス チー 厶才 ーブン 15 クーキ 

イ±上がり調節 

1やや弱1 

回 

1やや強1 

加熱時間 
の目ち 

約39分 

約43分 

約47分 


•ケーキの型は 

金属製で側面は止め金などのないフラ 
ットなちのを使います。 

•卵やボウルはあたためると 

泡立ちやすくなります。 

♦卵白の泡立ては巧分に 

泡立での目安は、泡立で器か八ンド S 
キサーで生地を持ち上げた跡びピンと 
ツノび立つたよラになるまでです。 

♦良好な仕上がりは 

きめびそろつでいでふくらみびよい。 



♦焼きが足りなかつたときは 

I オーブン I (2 度押し）で様寺を 
見なびら焼きます。 

♦表面がへこむとさは 

型から出し、底を上にしでちますとよ 
いでしよラ。 


断 

面 





.— 一/- - 八‘、 V '一--い i 




が 
ミ兄 


♦ふくらみび悪い 

♦全体にさめ（目）びつまつでいる 
•固くしまつでいる 


•ふくらみび悪い 
♦ぼそぼそしでいる 
♦きめびあらく、粉びダマになつで 
残っている 


♦表面に目立つシワびある 
♦全体にきめびあらい 
♦中央部び洗む 


♦部分のに目のつまつたところびあ 
る 

♦ふくらみやきめにむらびある 


原 


♦卵の泡立でかたび足りない •/」\麦粉の混ぜかたび足りない 

♦粉やバターを入れた後に混ぜすぎ•ル麦粉をふるつでいない 
で、卵の泡びつぶれた（切るよラ 


に混ぜる) 


因 ♦生地を長時間放置した 
•砂糖の量び少なかった 


♦きちんと空気抜きをしでいない 
♦ボウルに残っている泡の消えた生地を、 
型の中央に入れた（端のちへ入れる） 
♦ル麦粉の量び少なかった 
♦粉やバターを入れた後に混ぜすぎで 


♦落かしバターが巧一に混ざつでい 
ない（バターび熱いうちに混ぜる 
こと） 


卵の泡びつぶれた（切るよラに混ぜ 
る） 


© を地を裏返しでナイつで1〜 2 cm 
間隔にすじをつけ、巻き終りを 2 cm 
ほど残しであんずジャ厶をめり、手 
前から巻き、巻き終りを下にしでし 
ばらく置いでからのります。 

I 2段で焼くときは I オーブン入誓2段 I \ 
(1 度押し） 鬥ち矿司 に予熱しでから 
角皿を 上段と下段に 入れ 齡33分1 
t ットし、途中報知音び鳴ったら 上 
\ 段と下段を 入れ誓えで焼く ノ 


如熱時間の目ち約43分 

材料(直径1 8 cm の金属製ケーキ型1個分） 


クリームチーズ . 200甚 

バター . 30 呂 

卵(卵黄と卵白に分ける） . 2個 

粉砂糖 . 50 甚 

小麦粉(薄力粉） .25 g 

ちクリーム(室温にちどす） .30 mL 


レモン(皮はおろし、汁と混ぜる）…大さじ1弱 

(1 mL =1 cc ) 

作りかた 

〇角皿の溝に大さじ2の水を入れで 
おさます。 

@型にバター（分量外）をめっで硫酸 
紙(ケーキ用型紙)を底と側面にぴった 
りと敷きます。 

© 耐熱性ガラスのボウルにクリー厶 
チーズを入れ r レンジに 00 WI 巧〜3分 I 
途中かき混ぜなびらクリー厶状にな 
るまで加熱し、卵黄を加えで木しゃち 
じでよく混ぜます。 

©バターは容器に入れ r レンジけ 00 WI 
fWWI 加熱しでやわらかくしたちのを 
③に練り込み、粉砂糖;4量と小麦粉を 
合わせでふるい入れ、ダマにならな 
いように混ぜ、をクリー厶とレモン 
を加えます。 

©別のボウルに卵白を入れで、七分 
通り泡立で、残りの粉砂糖を加え、 
ツノび立つまで泡立でで④に2回に 
分けで加え、さっくりと混ぜます。 

© ⑤を型に入れ、型を軽く落としで 
表面を平らにし、①の角皿にのせで、 
下罪た に入れ I スづ —ムイータソ I 
1 15クーキ I で焼さます。あら熱びとれ 
たら型に入れたままち蔵室でちやし 
で、型からはずします。 


□ ールケー丰 

に^ 如熱後テーブルプレ~卜を取り出す 


使用 キー 

加熱ち法 

付属品 

成 酵ゾ 

(予熱あり） 

予熱約8分 
15〇で 

下段 

f \ 

22〜26分 

/ • も - ' • \ 


材料(角皿1枚分） 

小麦粉(薄力粉） . 80呂 

砂糖 .80 g 

卵（ときほぐす） . 4個 

バニラエツたンス . 少々 


の 牛乳 . 大さじ 

け I バター . 大さじ1強(約15呂） 

あんすジャム(粒のあるちのは裏ごす) 適量 

(2 段で焼くとさはな料を2倍にする。） 

作りかた 

〇角皿に薄くバター(分量外)をめり、 
硫酸紙（ケーキ用型紙）を敷きます。 
@@を合わせ I レンジ|2-〇0\/\^^2を1 
加熱し、落かします。（な料び2倍のと 
含は約3分！]日熱） 

© 卵を八ンドミキサーで七分通り泡 
立でで砂糖を加え、ちったりするまで 
巧分に泡立で、バニラエツ t ンスを加 
えで混ぜます。 

〇 小麦粉をふるい入れ、木しやちじで 
さっくりと粉気がなくなるまで混ぜ、② 
を加えで手早く混ぜます。 

@ I 才ーブン I (1 度押し） 序飄 [15^ 
にしで、焼き時間 に衣36が たツト 
し、スタートします。 

© ①に④の生地を一気に流し込み、 
底をたたいで、表面を平らにします。 
み 予熱終3音び鳴ったら⑥を 下段に 
入れで焼きます。 

© 焼き上がったらふきんの上に角皿 
を返し、硫酸紙をはびしで、焼き色 
のついでいる面を上にしであら熱を 
とります。 



使用 キー 


^-^ 

スチーム 
才-ブン 

k. — シ 


1 15 ケー 

キ1 

(予 熱なし） 


加熱ち法 


付属品 


下段 


才一 J J 




♦生地作りのポイントは 

卵の泡立でかたと小麦粉の混ぜかたで 
す。全卵の泡立でかたは66ページ"巧立 
でまの作りかた"を参照し、生地で「の」 
のきび書けるまでしっかり泡立でます。 
小麦粉の混ぜかたは、練らないよラにさ 
っくりと混ぜます。 

♦卵の泡立てを別立て法でするときは 

66ぺージデコ レーシヨ ンケーキ作りか 
た③、④を参照します。 

♦紙をはがずときは 

熱いラちにサツと露を吹くか、めれぶき 
んで湿らしでから両手でゆっくりはびし 
ます。 

•まわりの固さが気になるとき 

ケーキの表面にシ□ツプをめるか、あら 
熱びとれたら乾いたふきんをかけでラツ 
プで包み、しばらくおいでから巻きます。 

•ジャムをめるとさは 

向こラ側 2 cm ほど残しでめると、巻き 
終りびきれいです。 


—ルケーキのコツ 


お菓子 


ケ—夺 


6 




























































































































































































プリン 


[ E ンジ I 如熱後 テーブルプレートを 取り出す 


使用 キー 

加熱ち法 

付属品 

い発醇ゾ 

(予熱なし） 

14 日。 C 

中段 

// \\ 

38 〜 4 己分 

/./ ~ U 


作りかた 

〇耐熱容器に®を入れ L レンジを 00 WI 
吃〜6分 I 様寺を見ながら加熱し、カラ 
メル色になったら水を加えます。（こ 
のとき、ソースび飛び散りますので 
ミ主意しでください） 

©型にバター(分量外）をめり、①を 
ルさじ1ずつ入れます。 

@容器に◎を合わせで入れ r レンジ1 
訊 5 W 1 巧こ4巧 加熱し、かき混ぜで砂糖 
をとかします。卵と合わせ、裏ごし 
しでバニラ エツ t ンスを加え、②の型 
に流し入れます。 

〇角皿に、③を図のよラに中央に奇せ 
で並べ、 中段に 入れに度 
押し）い40で」[_38〜45分 I で加熱し、 
あら熱びとれたら冷蔵室でちやしま 



マドレーヌ 

加熱後 テーブルプレー トを取り出す 


使用 キー 

加熱ち法 

付属品 

咬歐ノ 
(予熱あり） 

予熱約 8 分 

1 己び C 

下段 

f \ 

22 〜 26 分 

/ • t -'•く 


材料植径 9 cm の金属製7ドレ-ヌ型目個分） 

小麦粉(薄力粉） . 60甚 

砂糖 . 60呂 

バター . 60呂 

卵(ときほぐす） . 1：^個 

レモン汁 . 大さじ1 

レモンの皮(すりおろす）••…％固分 

(2 段で焼くとさはな料を2倍にする。） 


@ 


作りかた 

〇型にバター（分量外）をめっで型紙 
を敷きます。 

© バターは容器に入れ r レンジを oowi 
3〜4分 I 加熱します。(巧料び2倍の 
ときは6〜7分加熱） 

© 卵を八ンドミキサーで七分通り泡 
立で、砂糖を加え、ちったりするまで 
泡立でます。®を加えで混ぜ、小麦 
粉をふるい入れ木しやもじで練らな 
いよラに混ぜ、②を加えで手早く混 
ぜます。 

© ③を型に分け入れ、 

角皿の中央に寄せで並 
ベます。 


〇〇〇 

〇〇〇 


@ I 才ーブン 1 (1 度押し) I ず熱 iri 5 o°ci 
にしで、焼き時間 に2〜如が じット 
し、 スタート します。 

© 予熱終3音び鳴ったら④を 下段に 
入れで焼きます。 

[ 2段で焼くとさは I オーブン入誓2段 I \ 
(1 度押し）[150で|に予熱しでから 


角皿を 上段と下段に 入れ I 約29巧 


t ットし、途中報知音び鳴ったら 
I 上段と下段を 入れ誓えで焼く ) 

〔ひと < ちメモ] 

• とかしバターはあたたかいちのを使い 
ます。 


八言""^ 今^ 



パウンドケーキ 

テースレプレートを取り出す 


使用 キー 

加熱ち法 

付属品 

い発 

(予熱なし） 

1 目日。 C 

下段 

"II \ 

50~ 己己分 

/ • t - ' • \ 


材料 （19 x 8.5 x 6 cm ①金属製パウンド型1個分） 

®1 ベーキングパウダ——小さじ；4 

砂糖 .80 g 

バター(室温にちどす) . lOOg 

卵(ときほぐす） . 2個 

バニラエッ它ンス . 少々 

レーズン、アンゼリカ、チェ IJ - などの 
ドライ フルーツ （細かくきざみ、ラム酒 
大さじ1につけたちの） . 60呂 

作りかた 

〇型にバター（分量外）をめつで硫酸 
紙（ケーキ用型紙）を敷さます。 

@ボウルにバターを入れ、八ンドミ 
キサーで練り、砂糖を2回に分けで加 
え、よく混ぜ、バニラエッ t ンスを加 
えます。 

@卵を少しずつ加えなびら混ぜ、ド 
ライフルーツを加えで木しやちじで混 
ぜ合わせます。@を合わせでふるい 
入れ、練らないようにしで混ぜます。 
0③を型に入れ、型を軽く落としでを 
地を詰め、を地の中央をくぼませで表 
面をならし、角皿にタテにのせます。 
(73 ページイギリスパン参照） 

@角皿を 下段に 入れ I 才-ブン 1 (2 度押 
し)臣^^ Mg 焼きます。 

〔ひと < ちメモ） 

• ドライ フルーツ のげわりに、薄切りの 
バナナ（約100呂）ときざんだチョ〕レー 
卜（約 30 g ) を如えでチョ〕バナナクー 
キにしでちよいでしよラ。 


@ 


© 


材料値径目 cm 、 高さ 5 cm のアルミ製プリン型9個分） 

〈カラメルソース〉 

砂糖 . 

. 

. 

〈卵液〉 

牛乳 . 

砂糖 . 

卵（ときほぐす） . 

バニラエツ它ンス…… 


...... 60 g 

大さじ2 
大さじ1 

-カップ2 
…80呂 

…4個 
……少々 



す 


お菓子 


ケー夺•プ U ン 


68 


0000 


テースレプレートを取り出す 


使用 キー 

加熱ち法 

付属品 

ft - yy ] 

い発酵)； 

予熱約 9 分 

1 目日。 C 

中段 

(予熱あり） 

20 〜 25 分 

いし - M 


型抜きクッキー 

材料(角皿1枚分） 

小麦粉(薄力粉） . 170 呂 

バター(室温にちどす) . 85 呂 

砂糖 . 60 呂 

卵(ときほぐす） . 大;^個 

バニラエツ它ンス . 少々 

(2 段で焼くとさはな料を2倍にする。） 

作りかた 

〇バターは八ンドミキサーで白っぽ 
くなるまでよく練り、砂糖を加えで、 
さらによく混ぜます。 

@卵を加えでクリー厶状になるまで 
よく混ぜ、バニラエッじンスを加え 
ます。 

@小麦粉をふるいなびら加え、木し 
やちじでさっくりと混ぜます。ひと 
つにまとめでラップで包み、冷蔵室 
で約1時間休ませます。 

0を地をラップの間にはさみ、めん 
棒で 5 mm の層さにのばします。 


咖 I"' 

@上のラップをはずし、直径3 cm の型 
で抜さ、角皿にアル S ホイルを敷さ、 
両側を2〜 3 cm ほどあけ、中央に寄せ 
で並べます。 

^ ， をを 


@ I 才-ブン I (1 度押し） を熱1116 0で1 に 
しで、焼き時間医^^ットし、 
スタートします。 

©ず熱終3音び鳴ったら⑤を 中段に 
入れで焼さます。 


2段で焼くときは I 才-ブン入誓2段 I 
(1 度押し）『胃に予熱しでから 


角皿を 上段と下段に 入れ I 約30分 I 
t ットし、透中報知音び鳴ったら 
上段と下段を 入れ誓えで焼く / 



絞り出しクッキーアーモンドクッキー 


材料(角皿 1 枚分） 

小麦粉(薄力粉） . 

130 呂 

バター(室温にちどす) . 

.. 80 呂 

砂糖 . 

.. 40 呂 

卵(ときほぐす） . 

1 個弱 

バニラエツじンス . 

.. 少々 

ドライフルーツ(ルさくのつたちの） 

•• 適量 


(2 段で焼くとさはな料を2倍にする。） 

作りかた 

〇型巧さクッキー 作りかた①〜③の 
要領で作り、菊型の□金をつけた線り 
出し袋に入れます。 

@角皿にアル S ホイルを敷いで①を 
中央に寄せで綾り出し、上にドライ 
フルーツを飾ります。 

© 型抜さクッキー 作りかた⑥•⑦を参 
照しで焼さます。 


贷窃贷按留窃留留 
留贷贷贷留贷◎留 
留留贷贷資贷留茵 
魯魯贷贷茵魯資留 
窃魯資©魯魯贷茵 
留赁)贷© ◎©© 贷 


中央に寄せる 


•小麦粉を混ぜるとき 

切るよラにさっくりと混ぜ、練らないよ 
ラにします。 

•生地がベタつくときは 

ラップで包み、を蔵室でしばらくをやし 
でから作ります。 

巧ち粉を多く使ラと粉っぽくなり、□当 
りび悪くなります。 

♦生地の大きさや厚みはそろえて 

大きさや層みび違ラと、焼き上びりにむ 
らびできます。 

•市販の生地を使うときは 

生地の種類により焼けかたび違ラので、 
様寺を見なびら焼きます。 


材料谓皿1枚分） 

の f 小麦粉(薄力粉） . 

け 1 ベーキングパウダー.. 

…… 120 呂 

•• ルさじ 

バター(室温にちどす) . 

. 40 呂 

砂糖 . 

. 40 呂 

卵(ときほぐす） . 

. 25 呂 

スライスアーモンド . 

. 60 呂 


(2 段で焼くとさはな料を2倍にする。） 

作りかた 

〇型抜きクッキー 作りかた①〜③の 
要領で作りますび、バニラエッ t ン 
スの代りにスライスアーモンドを加 
え、©を合わせでふるい入れで混ぜま 
す。 

@角皿にアル S ホイルを敷いで①を 
中央に寄せで大さじ1ずつこんちり 
と落とします。 

© 型抜きクッキー 作りかた⑥•⑦を参 
照しで焼さます。 


•生地の保巧は 

を蔵室で1週間、を凍室で1か月くらい 
ちちます。ラップに包んで保存しでおき 
ます。 

•焼き上がつた5ずぐ取り出ず 

そのまま如熱室に置くと、宗熱でこげす 
ぎることびあります。 

•焼きむ5が気になるときは 

残り時間3〜4分で角曲の前後を入れか 
えでさらに焼さます。 


お菓子 


クツ夺— 
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シュークリーム 

如熱後テーブルプレートを取り出す 


©卵を;^量加え、よく混ぜでちち状 
に練り上げます。 


使用キー加熱ち法 付属品 


國 

圧6シュ- 


ほ熱あり） 


予熱約1己分 

才ーフソ 


下段 



加熱時間の目安約30分 


材料 (8 個分） 

小麦粉(薄力粉、ふるつでおく） 

.45 g 

の [ バター (3 〜4個にのる） .45 g 

け^水 .80 mL 

卵(ときほぐす） . 約3個 

カスタードクリーム . 適量 

ホイップク IJ ーム、粉砂糖•…各適量 

( lmL = lcc ) 

作りかた 

〇角皿の溝に大さじ2の水を入れでお 
きます。 

@深めの耐熱容器に®を入れ、小麦 
粉小さじ1をふるい入れ、おおいをし 
ないで I レンづ 7 00 W | 巧〜碱 I 加熱しま 
す。 

© ネオ料の飛び散りにま意しで残りの 
ル麦粉を一度に加无、木しゃちじでよ 
く混ぜで いシつ 700 WI I 約1分10秒 I 加 
熱します。 



©残りの卵を少しずつ加え、よく練 
ります。木しやちじで生地をすくい 
上げたとさ、2〜3秒後にゆっくり 
落ちでくる固さになるまで練ります。 



© 直径 1 cm の□金をつけた絞り出し 
袋に入れます。①の角皿にアルミホ 
イルを敷き、薄く 
バター（分量外）を 
めり、直径3〜4 
cm の大きさに8個 
絞り出します。 


(§)(§)(§)(§) 

(§)(§)(§)(§) 



© I スチー厶才ーブン 11 16シュ— I で予熱し 
ます。 

© 予熱終3音び鳴ったら⑥を 下段に 
入れで焼きます。 

© 焼き上びったらすぐにアルミホイ 
ルからはずし、巧分にちましでから 
のり目を入れでカスタードクリー厶 
とホイップクリー厶を詰め、仕上げ 
に粉砂糖をふります。 


A 汪意 


バターと水を加熱ずるとき飛び散ることがある。 

深めの耐熱容器を使い、バターは3〜4個に切って水と一緒に入れ、飛び散りを防ぐ 
ために、必すル麦粉ルさじ1をふり入れでからリ日熱します。 

•バターを大きなかたまりのまま！]日熱すると飛び散ります。 



カスタードクリーム 


使用 キー 


感 


加熱ち法 


700 W 
4〜5分 


付属品 


材料(シュークリーム8個分） 


牛乳 . 

小麦粉(薄力粉）••… 
コーンスターチ… • 

砂糖 . 

卵黄(ときほぐす) . 

バター . 

バニラエツ它ンス • 


@ 


© 


カップ1 
大さじ1 
大さじ1 
...... 40呂 

…2個分 
… 25 g 
少々 


作りかた 

〇深めの容器に®を合わせで入れ、 
牛乳を少しづつ加えなびら泡立で器 
でかき瑟ぜます。 

@①に卵黄を少しずつ加えでよく瑟 
ぜ I レンジ1700 WI I 4 〜5分 I 途中よくかき 
混ぜなびら加熱します。手早く©を 
加えで瑟ぜ、をまします。 

〔ひと < ちメモ） 

•如熱直後はやわらかめでち、冷めると 
固さびでできます。 




.ー クリームのコツ 


♦バターと水は巧分に沸とうさせる 

沸とラび足りないと焼き色び濃く、ふ 
くらみび悪くなります。 

•卵は生地の熱いうちに混ぜる 

を地び冷めでくると卵の入る量び少な 
くなり、上手に焼き上びりません。 

•加える卵の量は 

少なすぎると、あび小さく、焼き色ち 
濃くなります。逆に多いとふくらます、 
平ベったい仕上びりになります。 

•生地に震を吹く 

予熱び終3するまでの間に、生地の表 
面の乾燥をふせぐために、霧を吹いで 
おきます。 

•卵を混ぜるとき 

八ンド S キサーの f 氏速を使ラと生地び 
簡単に作れます。 

• I 才ーブン入督2段 I では上手に焼けま 
せん 


お菓子 


シユークリーム 


〇 


DDDDDD 



アップルパイ 

テースレプレートを取り出す 


使用 キー 

加熱ち法 

付属品 

い 発酵)ノ 
(予熱あり） 

予熱約15分 
20日 。 C 

下段 


32〜40分 

1 じ - 


材料（直径21 cm の金属製パイ皿1枚分） 

小麦粉(強力粉） . 100呂 

小麦粉(薄力粉） . 10 Og 

バター (2 cm 角(こ切り、冷たいちの）•…… 140 g 

冷水 . 90〜 IIOmL 

りんごのプリザーブ' . 適量 

〈つやだし用卵〉 

[卵 . 

1 塩 . 


. m 

………小さじ 
( lmL = lcc ) 


作りかた 

〇ボールに小麦粉を合わせでふるい入 
れ、バターを加 
をで指先で混 
ぜ、冷水を加 
えで練らない 
ように混ぜま 
す。 

@バターのお 
び残つでいる 
状態でひとま 
とめにし、ラ 
ップで包み、 

冷蔵室で約1 
時間休ませます。 

©軽く巧ち粉をしたのし台にのせ、め 
ん棒で長ち形にのばします。 

〇③を3つ巧りにしで合わせ面を下 
にし、めん棒 
で再び長ち形 
にのばし、こ 
れを2〜3回 
くり返します。 






@ 3 mm 層さの 25 x 40 cm の長ちおに 
のばした上にパ 
イ皿をふせで型 
よりひとまわり 
大含くのり、残り 
で 2 cm 幅のテー, 

プを8本のり取 
ります。 

© パイ皿にを地をのせでぴったりと 
敷き、まわりの 
生地は切り落 
とします。 


〇 底全体にフ 
オークで巧を 
あけます。 


© りんごのプリザーブを詰めでから、 
つやだし用卵 
をパイの周囲 
にめり、テー 
プを組んで端 
をはりつけま 
す。 

© 周囲にちテープをのせ、フォークで 
押さえ、つや 
だし用卵をさ 
らに全体にめ 
り、角皿にの 
せます。 





⑩ I 才-ブソ (1 度押し) 200で| (こし 
で、焼き時間 32〜40分 1 じットし、 
スタートします。 

⑩予熱終3音び鳴ったら③を 下段に 
入れで焼きます。 



りんごのプリザーブ 


使用 キー 




加熱ち法 


700 W 
8〜10分 
700 W 
6〜8分 


付属品 


0 


材料(直径2 1 cm のアップルパイ-1個分） 

りんご(紅玉またはふじ） . 3個 

の [砂糖 . 80 〜 120 呂 

^1レモン汁 . 大さじ1 

シナモン . 少々 

作りかた 

〇りんごはタテ4つ割りにしで 5 mm 
層さのいちよラのりにし、塩水につ 
けでから軽く水洗いをしで、水気を 
きります。 

@深めの耐熱性容器に①とを入れで 
かき瑟ぜ L レンジ l 7 _00\ A ^ 這〜10分 I 加熱し 
ます。 

© アクをとっで混ぜ、再び I レンジ1700 
WII 6〜8分 I 加熱します。シナモンを 
加えで混ぜ、ちめでからざるにあげ 
で汁気をさります。 

〔ひと < ちメモ） 

• シナモンは巧みで如減します。 

• りんごの出盛り期(秋)の紅玉び最適で 
す。その時期にたくさん作って、1回分 
すつ冷凍しでおくと便利です。 


アップルパイのコツ 


♦型は金属製のらのを 

耐熱性のガラスの型では上手に焼けな 
いことびあります。 

♦生地が扱いにくいときは 

バターびとけで生地びやわらかくなる 
のでを蔵室で20〜30分休ませると作り 
やすくなります。 


•冷凍パイシートを使うと便利 

直径21 cm のノ\°イを焼くには、巿販の 
パイシート （1 枚-約10 Og のちの)4 
枚び必要です。2枚すつ重ねでのばし、 
型に敷く分とテープを取る分です。 

♦焼きむ！5が気になるときは 

残り時間10〜15分ぐらいでパイ皿 
の前後を入れ誓えでさらに焼きま 
す。 


お菓子 


アップルパイ 











































































































































































バター□ール 
(□—ルパン） 


テースレプレートを取り出す 


使用 キー 

加熱ち法 

付属品 

(予熱あり） 

予熱約1日分3日秒 

17 日。 C 

18 〜 S 4 分 

下段 




材料 （10 個分） 

ル麦粉(強力粉） . 240 g 

@砂糖 . 大さじ3弱（約 25 g ) 

.塩 . ルさじ:^(約 3 g ) 

ドライイースト（顆粒状で予備発酵不要のちの) 

. 大さじ;^(約 3.5 g ) 

■めるま湯(約40で）……30〜 40 mL 

© 卵(ときほぐす) . 大個 

.牛乳僮温にちどす）…90〜100 mL 


バター(室温にちどす) .35 g 

〈つやだし用卵〉 

卵 . 扉 

塩 . ルさじ％ 


( lmL = lcc ) 

(2 段で焼くとさはな料を2倍にする。） 

ハ。 

ン 作りかた 

〇ボウルに®とドライイーストをふ 
るい入れ、©を加えで手で軽く混ぜ、 
バターを少しずつ加え、よく混ぜで 
ひとまとめにします。 

@を地びべ卜つかなくなり、ボウルか 
らくるんと離れるまでよくこねます。 

© 台にたたきつ 
けでのばしたり、 

半分に巧って押 
したりしなびら 
約15分こね、生 
地を丸めます。 

〇バター（分量外）を薄くめったボウ 
ルに入れ、露を吹き、ラップか固く 
絞っためれぶさんをかけ、角皿にの 
せで 下段に 入れ I 才ーブン I に度押し） 
[Mill [40^ 発酵させま 

す。 
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@を地び2〜 2. 5倍に発酵したら指 
にル麦粉をつけ、を地の中央を刺しで 
みで、指の巧び 广 
そのまま残れ I 
ば発醒は巧分 
です。 


© ボウルをふせでを地を取り出し、を 



で軽<押しで 
中のガスを抜 
きます。 



〇 を地をスクッパー（または包了）で 
10個 （ 1個約 42 g ) にのり分けます。 
手でちぎるとを地びいたんでふくらみ 
び悪くなります。 

(ネオ料び2倍の 
と含は20個に 
のり分ける） 


© を地のひとつひとつを手のひらか、 
のし台で表面 
びなめらかに 
なるよラに丸 
めます。 

©丸めたち地をのし台に並べ、固く 
絞っためれぶさんをかけでを地の温 
度び下びらないよラにしで約20分休 
ませます。（ベンチタイ厶） 




⑩を地を手のひらにはさみ、すり合わ 
せるようにしな 
びら円すいおに 
し、さらにめん 
棒で細長い云角 
おにのばしま 
す。 



の 兰角おの底迈からクルクルと巻さ、 
バター （分量外） 

を薄くめった角 
皿に著さ終りを 
下にしで並べま 
す。 


冷 

^咬^^ 


⑩を地に露を吹き、 下段に 入れ狂こ 
ブン 1 (2 度押し） |40。口 I 25〜35 
蜀お也び2〜 2.5 倍になるまで発酵 
し、表面につやだし用卵を薄く、でい 
ねいにめります。 

(ネオ料び2段のときは角皿を 上段と 下 
段に 入れ10〜20分発酵させ、透中 上 
段と下段を 入れ誓えでさらに10〜15 
分発酵させる） 

⑩ I 才-ブン1 (1 度押し) 巧熱 iRto^ic 
しで、焼き時間 I 18ぺ4分 I じットし、 
スタートします。予熱終3音び鳴っ 
たら⑩を 下段に 入れで焼きます。 

I 2段で焼くとさは I 才-ブン入誓2爾 \ 

I (1 度押し） ESS に予熱しでから 
角皿を 上段と下段に 入れ 願吝す巧! 
じットし、途中報知音び鳴ったら 
\ 上段と下段を 入れ誓えで焼く 1 

〔ひと < ちメモ） 

• 作りかた①の材料を全部ちちつき機 
に入れ、8〜10分練るとち地び簡単に作 
れます。この場ち、めるま湯は20〜 
25でまで冷ましで使います。 


♦牛乳は室温にらどして 

冷蔵室から出したでのちたいちのを使 
ラと、ふくらみび悪くなります。 

•こね上げた生地の温度 

25〜27でび最適です。夏場のように室 
温び高いとさは、多少イ氏めにします。 

•発酵の仕上がり具合は 

イーストの種類や室温、季節によって 
多少違います。発酵不足のとさは、様子 
を見なびら時間を追加しでください。 

♦生地が乾燥しないように 

固く絞ったふきんをかけたり、霧を吹 
いたり湿り気をあたえます。表面び乾 
燥するとふくらみび悪くなります。 

♦生地の扱いはていねいに 

手のひらで軽く扱います。ちぎったり、 
おび悪くでやり直したりすると、生地 
びいたんでふくらみび悪くなります。 

•つやだし用卵は薄く、ていねいに 

なでるよラにしで表面にめります。た 
っぷりめると角曲に流れ落ち、パンの 
底びこげでしまいます。 

•発酵しずざたパン生删ホ 

きれいにふくらみません。ピザや揚げ 
パンにするとよいでしょう。 

•発酵温度を調節して 

発酵温度は3段階に設定できます。 

觀端;/5貴。、分量など, こょ 

っで、使い分けます。薑本の発酵 
温度は40でです。 



動物あんパン 


テースレプレートを取り出す 


使用 キー 

加熱ち法 

付属品 

い 発酵ゾ 
(予熱あり） 

予熱約1日分3日秒 

17日。 C 

18〜24 分 

下段 

n„. _ lA 

in \ 



材料 (5 個分） 

バター□-ルち地（材料•作りかたは72ぺ一 

ジ参照） . 1回分 

ル詹あん （5 個分） . 250呂 

ドライフルーツ、けしの実など•…各適量 
〈つや出し用卵〉 

[卵 . 個 

I 塩 . ルさじ％ 


作りかた 

〇 72ぺージバター□—ル作りかた 
①〜⑥を参照しでを地を作り、5個に 
のり分けで丸め、固く絞っためれぶ 
きんをかけで約20分休ませます。（ベ 
ンチタイ厶） 

@イラストを参照しで巧みの動物を 
作ります。 

©を地1個分の％で丸めたあんを包 
み、脈体を作ります。残り;4で作った 
足や曰をつけ、薄くバター（分量外） 
をめった角皿に並べます。 

©バター□ール 作りかた⑩を参照し 
で発酵し、つやだし用の卵をめり、 
けしの実を散らしたり、ドライフル 
ーツで目や□をつけます。 

@ 1才ーブン （1 度押し) 圃^5| 
(こしで焼き時間 118〜24分 たツトし、 
スタートします。 

@予熱終3音び鳴ったら④を 下段に 
入れで焼きます。 


'、琴で日 


★カ ニ ★ 


巧に八サ=で助り込みを 

ジ ん n 入れます 



1— 

2本のり込みを 
入れます。 


★カメ ★ 


頭で 足 


〇、 


Q - 尾 


'〇 





甲らのよラに 
のり込みを 
入れます 


★ウサギ ★ 




〔ひと < ちメモ） 

• あんをカスタードクリームに変えでちよ 
いでしよラ 

•カスタードクリームは、70ぺージの作り 
かたを参照します。少し固めに作り、ち 
ましでから包むとよいでしよラ。 

• 2段で焼くとさは材料を2倍にしでたり、 
バター□ールのけーブン入曽2段 I を参考 
にしで焼さます。 


イ睾リスパン 
仙形パン） 



材料 （ 1 9 X 1 0 X 8 .已 cm の金属製パウンド型1個分) 

小麦粉爐力粉） . 220呂 

砂糖 . 小さじ 4( 約 12 g ) 

塩 . ルさじ; 4 弱(約 2.5 g ) 

ドライイースト . 小さじ 2( 約 5 呂） 

めるま湯 . 130 〜 150 mL 

バター .( lOg ) 

( lmL = lcc ) 


手前 

作りかた 

〇 72ぺージ バター日ール 作りかた 
①〜⑥の要領でを地を作ります。 
©ガス巧きし、スケッパーで3等分 
しで丸め、固く絞ったふさんをかけで 
約20分休ませます。（ベンチタイ厶） 


® タテ 20 cm 、 ヨコ 10 cm の長ちおに 
のばしでタテのちから巻さ、巻さ終 
りを下にしで両端をげんこつで軽く 
たたき、おをととのえます。 

〇バター（分量外）をめった型に並べ 
角皿にのせで 下段に 入れ をーブン I に 
度押し) r 発酵 T 40 °c 1巧〇〜80分 I 発 
酵させます。 

@④を 下段に 入れ I 才-ブン 1 に廈押 
し) 138〜42分 I 焼きます。 

〔ひと < ちメモ） 

• こな発醇の時の目安は生地び型から1 
〜 2 cm 出るくらいまで発醇させます。 

• 焼き上げの途中で表面の焼き色び濃く 
なったときは、表面にアルミホイルをの 
せで、さらに焼きます。 
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かんたんパン 

(シンプルパン） 


にンジ r 発酵 I 後テーブルプレ~卜を取り出す 


使用 キー 

加熱ち法 

付属品 

ドチ-ム] 

凶 

17かんたんパ:/1 

オーブン 


下段 

7 J 


(予熱なし） 



リ□熱時間の目安27〜30分 


ン 


材料 (8 個分） 

■ 小麦粉(強力粉） . 150 g 

@砂糖 . 大さじ 1( 約 9 呂） 

.塩 . ルさじ:^(約 1.6 呂） 

ドライイースト (顆粒状で予備発醇不要のちの） 

. 小さじ 1 (約 2. 5 呂） 

水 . 90 〜 100 mL 

バター . 大さじ 1( 約 13 g ) 

(1 mL =1 cc ) 

作りかた 

〇角皿の溝に大さじ2の水を入れで 
おさます。 

@ポリ袋に®とドライイーストを入れ 
で混ぜ合わせます。 

©バターを容器に入れ L レンジ I を00 w | 
1 M 1 加熱しで落かし、水を加えます。 

〇③を②に入れで 
ポリ袋の□を閉じ、 

振って粉と水分を 
よく混ぜ合わせま 
す。 

@10分間巧分に 
こねます。この時、ポリ袋に少し空 
気を入れで□を閉じると、簡単に両 
手でこねることびできます。 
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@⑤のを地を2〜 3 cm の層さに整え、 
加熱室底面にじツ 
卜したテーブルプ f 
レートの中央にの _ _ 

せ I レンジ I 発勵 
|8〜14分| 一な発醒させます。 

み のし台に少し巧ち粉(強力粉)をしで、 
を地を袋から取り出します。 

© を地を軽く押しで中のガスを抜さ、 
スケツパーま 
たは包了で8個 
(1 個約33客)に 
のり分けます。 



© を地を手のひ 
らで丸めでオー 
ブンシートを敷 
いたテーブルプ 
レートの中央に 



奇せで(写真参照)並べます。 


卿レンジ I 発酵 I f ^ 

匹可巧 g 二次発酵 ，'-ぐ 

させます。 厂、 ぃ 

、 

の 発醇び終わつ 

たら、を地をのせたオーブンシートの 
両端を弓いですべらせなびら①の角皿に 
移し、 下段に 入れ I スチームオーブン I 
117かんたんパン I で焼きます。 



かんたんパンのコツ 


•1 回の分量は 

表示の分量です。手軽にかんたんに、 
短時間で作れる最適分量です。 

♦使えるポリ袋は 

25 x 35 cm ほどの大ささで、電子レン 
ジで使える半透明の袋び適しでいます 
び、透明なポリ袋でもよいでしょラ。 
巧のあいでいないことを確認しでから 
使いましょラ。 

•こね上げの目安は 

粉のかたまりびなくなり、粘り気び出 
で、ガ厶のよラに伸びるよラになつで、 
生地び袋から離れで1つになるのび目 
安です。 



•発酵の仕上がり目安は 

室温やイーストの種類によって多少違 
っできます。一な発酵はを地び網目状 
になり1 .2 〜1 .5 倍になるのび目安です。 


—次発酵 

二な発酵は生地び1 .5 倍くらいになるの 
び目安です。 



—夕谭西老 

♦発酵の時間は様子をみて加減 

季節や室温、テーブルプレートのちえ 
具合によって違います。一な発酵は8〜 
14分発酵させ、二な発酵で調節します。 



ふくらみびルさい 

ふくらみび大きい 

二な発酵 

15〜20分 

6〜10分 


♦生地び乾燥しないように 

分割や成おのときは固く絞っためれぶ 
きんをかけたり、ポリ袋に入れでおき 
ます。 

♦生地の丸め(成形)かたは 

なめらかな面を表にしで切り□を中に 
かくすよラになめ、裏側の開いでいる 
部分を指でつまんで閉じます。 

•パンの表面につやを出したいときは 

焼く直前に、生地の表面に塩少々を加 
えた落き卵を薄くめります。 

♦焼きが足りなかったときは 


因-刃 (2 度押し)|180で|で焼きます。 


000000000000 


レンジ南酵 1 後テーブルプレートを取り出す 


使用 キー 

加熱ち法 

付属品 

圏 

才ーブン 


下段 

f!。- _ JA 


り 1 \ 

117かんたんパ:/1 

(予熱なし） 



リ□熱時間の目安27〜30分 



グラ八ムパン 


材料 （1 個分） 

■ 小麦粉(強力粉） . 120呂 


@ 


全粒粉(あらびき) . 30呂 

砂糖 . 大さじ1(約 9 g ) 

塩 . 小さじ;4(約 1.6 g ) 


ドライイースト (顆粒状で予備発酸不要のちの) 


小さじ1(約 2. 5呂) 


水 . 90〜100 mL 

バター . 大さじ1(約13呂) 


( lmL = lcc ) 


作りかた 

〇かんたんパン 作りかた①〜⑦を参 
照しで生地を作り、一な発醒、ガス抜 
きをしなびらひとつに丸めます。 

@丸めたを地を情円形にのばし、夕 
テ;4を内側に巧り込み、残った;4を 
ま前から巧りたたみ、合わせ目をし 
っかり閉じます。 

© 才ーブンシートを敷いたテーブル 
プレートの中央に生地を置き I レンジ I 
画 [ T ^ l 4巧 二次発酵させます。 
〇③のを地に露をふ 
いで表面を湿らせ、 

全粒粉（分量外）をふ 
りかけます。 

@を地の中た\に包 
了かかみそりでの 
り目を1本入れます。 

© かんたんパン 作りかた⑩を参照し 
で焼さ上げます。 




□ □□□回 

カレー パン 


材料 (8 個分） 

かんたんパンの生地 

(材料•作り旅は74ぺ-ジ参照）…1回分 
市販のレトルトカレー••…1袋(約200呂） 

の f 玉ねぎ(みじんのり） . ％個 

I 小麦粉(薄力粉） . 大さじ 

煎りパン粉(パン粉 60 g 、 オリーブ油大さじ] 

で作る） . 適量 

(作りかたは已9ページ参照） 

小麦粉(薄力粉） . 大さじ2 

卵(ときほぐす） . 1個 

作りかた 

〇レトルトカレーを深めの皿に移し、 
@を加え、よく混ぜ合わせ I レンジ1200 WI 
I 7〜10分 I 途中かき混ぜなびら加熱し、 
ちめでから8等分しでおきます。 

@かんたんパン 作りかた①〜⑥を参 
照しで一次発酵、ガス抜きをし、8 
個 （1 個約33旨）にのり分け、を地を丸 
めます。 

©情円おにのばし①の具を包み、閱 
じ□をしっかり止めます。 

〇③に小麦粉、卵、煎りパン粉の順 
につけ才ーブンシートを敷いたテー 
フ''ルプ レー 卜に並べ I レンジ1_発酵 I 
[10 〜14分 I 二次発酵させます。 



@かんたんパン 作りかた⑩を参照し 
で焼さます。 



かんたん肉まん 


使用 キー 

加熱ち法 

付属品 

袋） 

200 W 
己〜目分 


f 〇 ^ 



材料 (6 個分） 

かんたんパンの生地 
淋料 • 作りかたは74ぺ-ジ参照)•……1回分 
を凍シューマイ（室遍(こちどしでおく）••…6個 


作りかた 

〇かんたんパン 作りかた②〜⑥を参 
照しでを地を作り、一次発酵、ガス抜 
きをし、6個 （1 個約 45 g ) に切り分け 
で丸めます。 

@を地を丸くのばしでシューマイを包 
み、□をしっかり止めます。 

© 深めの皿に2個を並べで霧を吹き、 

ゆるくラップをします。 

〇 テーブルプレートの中央に置き 
I レンジに 00 WI に〜6分 I 加熱します。 {； 

加熱後はすぐにラップをはずし、残 ソ 
りち同様に加熱します。 

〔ひと < ちメモ） 

• まんじゅラの閉じ□はしっかり止めます。 

• シューマイをを凍の S —トボールなどに 
かえでちよいでしよラ。 


75 




























































































































































00000000000000 

00000000000000 

00000000000000 

00000000000000 


ヨーグルト 



使用 キー 


(^) 


加熱ち法 


発酵 

120〜180分 


付属品 


仕上びり調節やや弱 



材料 (4 人分） 

牛乳（脂肪分3.0%な上のちの）•- 500 mL 
ヨーグルト(種菌） 

(市販のプレーンタイプ）••…50〜100呂 

imww ヨ—グルトソ—ス 

〇使用するふたつきの耐熱性の容器 

は熱湯で殺菌し、乾かしでおきます。 . ^_ v ,、、。 

@容器に牛乳を入れ、ふたをしで E 责芭ッ去卜 ..が4 器 

ンジ1700 WI ち^^ 加熱し、約80でく マヨネーズ . 大さじ 1 

らいまであたためます。 塩 . 適量 

® 人肌くらいまでをました牛乳に3 

-グルトを加え、かたまりび残らな 巧料を混ぜ合わせ、お巧みで塩を加 

いようにスプーンなどでよく混ぜま え、サラダなどに。 

す。 


© ふたをしで I レンジ r 発勵 仕上びり 
調節 I やや弱 II 約90分]発酵させます。 


@終：？音び鳴ったら再び L ンジ了発酵 I 
仕上がり調節 I やや弱 ifeO 〜90分3 、牛 
乳び巧みのかたさに固まるまで発酵 
させます。 

©加熱び終ったら、あら熱をとり、 
冷蔵室でちやします。 

〔ひと < ちメモ） 

•お好みでジャ厶や果物を加えたり、カレ 
一やタンドリーチキンなどに加えでちよ 
いでしよラ。 


カスピ海ヨーグルト 

I 仕上びり調節1111 

材料-作りかた 

ヨーヴルト を参照します。種菌(スタ 
一夕一）としで市販のプレーンヨーグ 
ルトの代わりに、カスピ海ヨーグル 
卜を使い ジ I 発酵 I 仕上びり調節 
園で発酵させま i 
す。発酵時間は3 
〜6時間です。（種 
菌の状態や室温に 
よって発酵時間を 
加減しで < ださ! 

い。） 



ヨーグルト作りのコッ 


• 1回の分量は 

牛乳の分量は 500 mL です。 500 mL し ： m 
の分量では、加熱時間や発酵時間の調節 
び必要です。 

•容器はふたつきの耐熱性のらのを 

使ラ直前に熱湯で殺菌をしで、乾かし 
でから使います。スプーンやカップな 
どち清潔なちのを使います。 

♦使用ずる牛乳は 

新鮮な普通牛乳で脂肪分 3.0% J ^ 上のち 
のを使います。低脂肪乳を使ラとかっ 
ぽくなっでしまいます。高温殺菌 (120 
〜140で表示)した牛乳でち、80でぐら 
いにあたためでから使っでください。 
乳酸菌は60でが上になると死んでしま 
います。ヨーグルトを加えるときの牛 
乳の温度にミ主意しでください。 

♦種菌(スターター)は 

•巿販されでいる新鮮なプレーンヨ 
ークレト(無脂肪固形分 9. 5%、乳脂 
肪分3.0%のちの)を使います。 

•無脂肪固お分や乳脂肪分の違ラち 
のや、糖分、果肉などび入ったヨー 
グルトでは上手に作れません。 

•種菌の分量び多いほど作りやすく 
なります。 

•手作りのヨーグルトは種菌(スター 
ター)としで使わないでください。 

•でき上がりの目安は 

牛乳び固まったらできあびりです。 
手早くあら熱をとり、早めにを蔵室に 
入れでください。そのままにしでおく 
と発酵び進み、酸っぱさび増します。 

♦保を方法、保を期間は 

冷蔵室に保ちし、2〜3曰の間に貨 
べきっでください。 


ヨーグルト 


6 


DDDD 

DDDD 






つけものいろいろ梅酒煉実酒) 


使用 キー 


(^) 


加熱ち法 


700 W 
3日〜40秒 


付属品 


大根のさく5づけ 


使用 キー 


餐) 


加熱ち法 


700 W 
己〜目分 


付属品 


W- 


材料•作りかた If 

大根り 〇〇封 はたんざくに t 刀るか、 薄 黃イトリカ . 力、ソ; 哭 I 

のりにしで巧みの型で抜さ、塩（少々 ） . 100120 0- 

でちみ、梅干しのつけ汁（小さじ 2) 


を加えで混ぜで ンジ1700 WI 阮40秒 I 
加熱し、ちまします。 

をゆラりの塩づけ 

材料•作りかた 

きゆラり （1 本)は板ずりしで、乱切り 
にしで塩もみします。 I レンジ1700 W | 
阮30蝴 加熱します。 

ルかぶのレモンづけ 

材料•作りかた 

ルかぶ (5 個-約200 g ) は塩ちみしま 
す。 ^ジ17で P 願^秒 I 加熱し、ち 
ましでから水気を絞って器に盛り、 
レモン汁(大さじ 1) を加えで混ぜ、レ 
モンの皮のせんのり（少々）を散らし 
ます。 


作りかた 

〇きれいに洗って水気をふいた青梅、 
ホワイトリカー、グラニュー糖(巧みで 
加減)を容器に入れ、おおいをしで心 
万ジ I 755 W ] 后〜6巧 加熱し、静かにか 
さ混ぜで砂糖をとかし、ちまします。 
@清潔な容器に入れ、ふたをさっち 
りしで保をします。1週間めくらい 
で飲めます。 

•同様にしで青梅の代わりに、レモン 
(5 個-皮と白い部分を除いで輪切り） 
とレモンの皮 （1 個分）で レモン 酒に。 
コーヒー豆 （70 粒）とオレンジまたは 
レモンの皮 （1 個分）で コーヒーリキ 
ュールび 作れます。 





いちごジャム 


使用 キー 


感 


加熱ち法 


700 W 約8分 
700 W 4〜5分 


付属品 


材料 

いちご…… 
■ 砂糖 


@ 


レモン汁 
サラダ油 


. 300 g 

150〜200呂 
……大さじ1 
…1〜3滴 


作りかた 

〇いちごは洗つでへ夕を取り、夕^量 
をつぶしでから深めの耐熱容器に入 
れ、©を加えます。 

@ I レンジ1700 W | 瞬巧卵 □熱し、アクを 
取つで混ぜ、さらに I レンジ1700 W | 庐 
^加熱します。 


ジャムのコツ 


•煮つめるので、ラップまたはふたは 
しません。 

•レモン汁は固まりやすくするために、 
サラダ油はふきこぼれを防ぐために 
如えます。 

•加熱直後はゆるくでち、をめるとド 
□ッとなつでくるので、加熱しすぎ 
ないよラにします。 

•砂糖は巧みで加減しますび、少ない 
ほど保をびききません。 


ア V デアメニユ— 
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豆腐の水をり 


にんにくの臭い消し 


手作りラード.ヘッド.鶏油 





下ごしらえの豆腐の水きりびレンジ 
ならアツといラ間。一了（約 300 g ) を 


気になる臭いち、加熱すればおさえ 
られます。薄皮をつけたままでラッ 


つい無駄にしでしまいびちな脂身。 
捨てずにラード、ヘッド、鶏油を作つ 


皿にのせ、おおいをしないでにンジ]プで包み、1片で I レンジ] 200 W I でみませんか。耐熱容器に入れ I レンジ [ 


700 Wir 約2分 I 加熱し、ふきんなどで 
水気をふき取ります。 

* 加熱しすぎると"ス"び入るので、 
加熱時間はひかえめに。 

干ししいたけのもどし 

干ししいたけを急いでちどしたいと 
き、水でちどすより早くでとでち便 
利。容器に2〜3枚とひたひたの水を 
入れで小皿かラツプで落としぶたを 
し I レンジ1 700 WI 信^〜1分30秒 I 加熱 


巧〇〜50视 加熱します。 

* 朝のサラダのドレツシングや炒め 
ちの、煮込み料理にちいつでち気軽 
に使えます。 

レモン,较〇 

固くで果汁び絞りにくいレモンやす 
だちは、電寺レンジでサツと加熱す 
るだけでラクに綾れます。レモン1個 
なら I レンジ IWOWII 20〜30秒にす。 




湯せん 

お菓子やパン作りに 

とかしバター 


、ち' 


あんみつなどの5ツに 

黒砂糖 




バター (40 g ) を耐熱容器に入れにンジ I 黒砂糖 （90 旨）と水（カップ>ジを容器 


200 WII 2〜3分 I 加熱します。 

卜ースト用のめりバターにするときは 
1^^100罪〜3巧 加熱しでやわら 
かくします。 


に入れ r レンが 500 W 1 り〜3分1 加熱しま 
す。熱いラちにスプーンなどでかた 
まりをくずし、裏ごしします。 


ケーキやアイスクリームに 

とかしチロレ-卜 


;# 


砂糖のかわりに 

はちみつ-水あめ 




チョコレート （50 旨）を細かく砕いで 
耐熱容器に入れ、途中必ずかさ混ぜな 
びら I レンジ J 200 WI 巧心弔^加熱します。 


•バターやチョ〕レートは I レンジ 下 700 W | や 
区と巫 i 到で加熱すると、飛び散った 
り、こげたりすることびあります。 


固まったはちみつ大さじ1 (22 旨）を容 
器に入れ、 I レンジ1200 Wl 約30秒 I 
加熱しでとかします。ルびんの場合 
はふたをとり、びんごと加熱しでち 
よいでしよラ。 


700 W 1 で様寺を見なびら加熱しでとか 
し、上に淳いたカスやアクを除いで 
そのままちませばでき上びりです。 


ベーコンの脂抜き 

たつた1枚のベーコンでもフライパン 
をちし、後かたずけするのはめんど 
ラなちの。電寺レンジなら皿にのせ 
で I レンジ1 700 W ] 巧巧少〜 加熱するだ 
けで、脂びとけ出し、巧みのカリカリ 
に。野菜と一緒にパンにはさんだり、 
細かくのつでサラダにお使いくださ 
い。 

* 脂び気になるときはペーパータオ 
ルなどにとるとよいでしよラ。 


湿った塩、固まった佐が糖の乾燥 

塩、砂糖（各100旨）はそれぞれ皿に 
広げ I レンジ ifoow ] n 〜翊 ずつ加熱す 
ればちとのサラサラ状態になります。 



□□□□□□□□□□□ 


便利な使いかた 
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nM- nM- 

ぶ 

向 ^ 

向 ^ 

向 ^ 

向 ^ 

nM- nM- 

向 ^ 

向 ^ 

nM - nM - 

nM - nM ^ 

nM - nM - 

nM- nM- 

nM- nM- 

nM- nM^ 


0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 0 

0 0 

0 0 

0 0 

0 0 

0 0 

0 0 

0 0 

0 0 


巧証とアフターサービス (必ずお読みください) 

★本体内部には高圧配線びしてありますので、ご家庭での修理はおやめください。 


保証書（別添） 


保証書は、必ず「お買い上げ曰-販売店名」などの記入を 
お確かめのうえ販売店から受け取っていたださ、内容を 
よくお読みの後、大切に保存してください。 

♦保証期間は、お買い上げの曰から1年です。 

ただし、マグネト□ンについては2年です。 


補修用性能部品の保有期間 


当社はこのオーブンレンジの補修用性能部品を、製造打 
ち切り後8年保有しています。 

補修用性能部品とは、その商品の機能を維持するために 
必要な部品です。 


ご転居されるときは 


ご転居によりお買い上げの販売店のアフターサービスを 
受けられなくなる場合は、前もって販売店にご相談くだ 
さい。ご転居先での曰立の家電品取扱店を紹介させてい 
たださます。 

♦このオーブンレンジは、電源周波数び 50 Hz - 60 Hz 
どちらの地域でちご使用になれます。 

馆 B 品交換の必要はありません。） 

♦ご転居されたり、移動したりした場合には、必ず販 
売店または電気工事店に依頼して、アースの取り付 
け直しを行ってからご使用ください。 （4 ページ参照） 


修理を依頼されるとさは画悪腐！ 


42 • 43ページに従って調べていただき、なお異常のあると 
さは、ご使用を中止し、必ず差込プラグを巧いてから、 
お買い上げの販売店にご相談ください。 

■連絡していただきたい内容 


品 る 

曰立オーブンレンジ 

型 式 

(銘板に書いてあります） 

お買い上げ曰 

年月日 

故障の状況 

(できるだけ具体的に） 

ご 住 所 

(付近の目印等も併せてお知らせください） 

お 名前 


電話番号 


訪問ご希望曰 



《銘板は本体ち側面にあります。 

修理に際しましては保証書をご提示ください。 

保証書の規定に従って、販売店び修理させていただきます。 

■保証期間が過ざているときは 

修理すれば使用でさる場合には、ご希望により修理させ 
ていたださます。 


ご不明な点や修理に関ずるご相談は 


修理に関するご相談並びにご不明な点は、お買い上げの 
販売店または、「ご相談窓□」（下記）にお問い合わせくだ 
さい。 


修理料金のしくみ 


修理料金=技術料+部品代+出張料です。 


技術料 

診断、部品交換、調整、修理完了時の点検など 
の作業にかかる費用です。技術者の人件費、技 
術教育費、測定機器などの設備費、一般管理費 
等び含まれます。 

部品代 

修理に使用した部品代金です。その他修理に付 
帯する部材等を含む場合ちあります。 

出張料 

商品のある場所へ技術ちをが遣する場合の費用で 
す。月 IJ 途、駐車料金をし V ■こだく場合びあります。 


に相談お山 


(家庭電気製品の表示に関する公正競争規約による表示) 


日立家電品についてのご相談や修理はお買上げの販売店へ 

なお、転居されたり、贈物でいただいたものの修理などで、ご不明な点は下記窓□にご相談ください。 


修理など アフターサービス に関するご相談は 
TEL 0120 -3121-6 S 
FAX 0 に 0-31 21 -87 

(受付時間) 36己曰/9:00 〜 19:00 


商品情報やお取り扱いについてのご相談は 
TEL 0に 0-3121-1 1 
FAX 0に 0-31 21 -34 

授付時斷 9:0日〜1ス3日( 月〜 ±)、9:日日〜17:日0( 日•祝日） 
年末年始は休ませていたださます。 

携帯電話 iPHS からわご利用でさます。 


• お客様が弊社にお電話でご連絡いただいた場合には、正確にご回答するために、通話内容を記録(録音など）させていただ 
くことがあります。 

• ご相談、ご依頼いただいた内容によっては弊社のグループ会社に個人情報を提供し対応させていただくことがあります。 

• 出張修理のご依頼をいただいたお客様へ、アフターサービスに関するアンケート八ガキを送付させていただくことがあり 

ます。 -06 A - 79 


保証とアフタ I ヴ I ビス 

r ご相談窓□」 

























































































仕様 I 

電 源 

交流100ん 

50 HZ -60 HZ 共用 

電 i 消巧電力 

1,4己 0 W 

jy ^窩周液出力 

3.000 W 、700 W 、 日 00 W 、200 W 相当、1孤 W 巧当 

ジ i 発お煩旅数 

2,450 MHz 

グ り ル 

消費電力1 .340 州（ヒータ ー t |3 1 0 W ) 

オーブン 

消費巧力1.340 W (ヒータ ー1,310 W ) 

温度調節お囲 

発酵、100〜210で、250で 

250での運転時間は約5分です。その後 
は自動的に210でに切り替わります。 

かお寸法 

幅 487 X 奥巧 430 X 高さ 360 mm 

加熱室有効寸法 

幅400 XU 巧 322 X 高さ21 5 mm 

質 S (重量） 

約1目 kg 


游この製品は、日本国巧巧に設計されてし每す。電源電圧やを源周液数の 
異なるが国では、使用できません。また、アフターサービスもできません。 
《高周滤出力1 tOOOW は短時間高出力機能(最大3分間）です。この機能は 
オー M ニューのあたためなど胺定したゾニューにのみ勸きます。 

殘メニュー表示等の待磯電力は、約 2 W です。 



このマークは、特をの化学物質（銷，水銀•カドミウム•六価ク n ム ’PBB (ポ U ブ□モビフエコレ ） ’PEDE 
(ポ U プロ f ジフてニルエーテル））の含有率が基準値劫下であることを示しています。 

(規定の除外項目を除く） JISC 0950 


詳しい環境情報は、当社のあームぺージでごないただけまず。 http :// www * hitachi - ap . coJp / company / environment / kankyo / 


お客様メモ 

を曰のために記入しておいて 
<ださい。 

サービスを依頼されるとき、 
お役に立ちまず。 


購入店名 


輪 （ 


ご隨乂年ち日 


年 


月 


白 


愛情点巧 


の 


•長年ご使巧のオープンレンジの点横を/ 


► オーブンレンジの補修巧性能部品のな有期巧は 
里腫打ち切りを8年でず。 


ご 使用の際 

■お源コードや差込プラグび異巧にが<なる。 

嚇スタートキーを巧してちを品び加なをれなし、 

• 白勘的に切れないとホびある。 

このぶラなこ 

■こげ臭いにおいびしに D ， 蓬転みに黄巧な宫や乂巧 

とはありませ 

(スパーク）び出る。 

んか 

•オーブンレンジにさわるとビ U ピ U と里気を麽じること 
びおる。 


•その化の異巧やな»がある。 



故障や>巧巧止のため 、コン 
セントか6差逐ブラグを巧い 

お願い 

て敵売店にご連おください。 

点お-修涯についての巧巧な 
ど詳しいことは、販売店にご 
相殺 < ださし、 


このオーブンレンジの製造時期は本体のち側面に表示されていまず。 


0日立アプライアンス株式会社 

干1 05-8410 東京都港区西新橋 2-15-1 2電話の 3) 3502 -21 11 


圧！！；3-—：？ 乂て乂ジ适密驻涅細•進巧攝 暗 W MRa — BF 7 


1- C 7644-1 


0* 無おあ巧•す許を製 [ F 6 ( HP ) 







































